Pappardelle mit Schweiner 6llchen

Kategorien:  Nudeln, Fleisch, Scheiwein
Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Pasta (z. B. Pappardelle)
Sal z
200 G anm Schwei ne- M nut enst eaks
8 Essl. Sahneneerrettich (Fertigprodukt)
1 Bund Basilikum
600 m  Gemisebr ihe (Ferti gprodukt)
Je 200 g Mbhren, Stangensellerie, Kartoffeln und
-- Fenchel
2 Essl . Zitronensaft
Pfeffer

Anleitung:
1. Pasta in Sal zwasser nach Packungsanwei sung bi ssfest kochen.

2. M nutensteaks zwi schen Klarsichtfolie mit der Nudelrolle sehr
flach rollen, hal bieren. Fleischscheiben mt ca. 4 EL
Sahneneerrettich bestrei chen. Basilikum waschen, trockenschitteln.
Die Blatter - bis auf einige fur die Deko - hacken und aufs Fleisch
geben. M nutensteaks aufrollen, mt kleinen Hol zspi eBchen

f est st ecken.

3. Brihe in einemgrof3en Topf erhitzen.
4. Mbhren, Sellerie, Kartoffeln und Fenchel schélen bzw. putzen,
waschen. Mbdhren, Sellerie und Fenchel in feine Scheiben, Kartoffeln

in kleine Wirfel schneiden.

5. CGemise in der Briuhe bei mttlerer Hitze ca. 8 M nuten zugedeckt
garen.

6. Fleischréllchen zugeben und in der Gemisebrihe 5 bis 6 M nuten
kéchel n | assen. Restlichen Sahneneerrettich (4 EL) unterrihren, mt
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Nudel n abgi elRen, mt MeerrettichsolRe, Geniise, Schweinerdll chen
und restlichem Basilikum anrichten.

Pro Person: 530 kcal, 8 g Fett;

Zubereitung: 40 M nuten



