Rohe Fleischsauce zu Spinat - Tagliatelle

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

200 Gramm Bandnudel n
100 G amm R nderfilet
3 Cor ni chons
1 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
10 Basi | i kunbl aett chen
1 Teel . Senf
1 Ei
4 Essl. divenoel
1/2 Zitrone (Saft)
Pf ef f er
Cayenne- Pfef fer
Sal z

Anleitung:
Die Nudel n in Sal zwasser kochen.

Das Fl ei sch von all en Sehnen befreien und i n etwas bandnudel breite
Strei fen schnei den.

Cor ni chons, Zw ebel und Knobl auch ganz fein wuerfeln.
Basi | i kunbl aettchen in feine Streifen schnei den.

Senf und Ei mteinander aufschlagen, dann | angsam das Qi venoel

hi nei nfli essen | assen und di ese M schung al s Mayonnai se auf schl agen.
Mt Zitronensaft, Cayennepfeffer, Pfeffer und Sal z abschnmecken. In

di ese Sauce di e kl eingeschnittenen Zutaten und das Fl ei sch ruehren.

Di e abgetropften, noch feuchten Nudel n darin umwenden - das
Ri nderfilet wird dadurch ein klein wenig angegart, behaelt aber
trot zdem sei nen rohen Geschnack.



