Florentiner Rindfleisch - Sauce mit Spinat

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Ri nderl ende
4 Knobl auchzehen
500 Gramm Bl at t spi nat
400 Gramm Spaghetti
3 Essl. divenoe
2 Zitronen
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Das Ri ndfl ei sch von den Sehnen dun der breiten, innenliegenden
Fettschicht befreien - es soll nur das schiere Fleisch bleiben. Nun
das Fleisch in etws 1 cmbreite, 4 cmlange Streifchen schnei den.

Knobl auch schael en, fein hacken. Spinat waschen, verlesen, von
Stielen und weken Bl aettern befreien. In sprudel nd kochendem

Sal zwasser zusanmenfall en | assen, in eiskaltem Wasser abschrecken.
Qut abtropfen | assen und all es Wasser ausdruecken - es sollen dabei
2 feste Baellchen entstehen. Diese Baellchen mt einemgrossen
Messer in hauchduenne Schei bchen schneiden. Diese zerfallen dann
wi eder und Si e haben ei nen kl ei ngeschnittenen Spi nat.

Di e Nudel n i m Sal zwasser bissfest kochen. 1 EL Aivenoel in einer
beschi ckt eten Pfanne erhitzen, bis es zu rauchen beginnt. D e

Fl ei schstreifen darin rasch anbraten - sie sollen nur aeusserlich
i hre rohe Farbe verlieren. Herausheben, sal zen und pfeffern,
zugedeckt warm hal t en.

Zu dem ver bl i ebenene Bratoel einen weiteren Essloeffel Cel

hi nzuf uegen. Den Spinat in die Pfanne geben und ebenfalls braten es
muss richtig zischen. Wenn der Spinat heiss ist, den Knobl auch

hi nzuf uegen. Sal zen und pfeffern.

Neben dem Feuer die Fleischstreifen unterm schen, den | etzten Schuss
A ivenoel hinzufuegen. Die Sauce rasch auf den Nudel n servieren,
erst am Tisch mschen und weiteres Aivenoel bereitstellen, mt dem
sich jeder seine Nudel n uebergi essen kann. Ausserdem jedem zum
Betraeufel n ei ne hal be Zitrone hinstellen.



