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1.091 — ,Nudeln mit Bohnen und Filetragout *

Weinempfehlung: Sommelier vividus Rezeptgeber: unbekannt

Rezept:

Steaks sind sehnenarm und werden quer zur Fasgmnigsn. In der Regel sind sie vom Rind, andelsifauss
dies extra angegeben werden. Das beste Fleisclerniedie japanischen Wagyu-Rinder: Selektive
Futterungsprogramme und Zuchttechniken flhren ddass diese Rindersorte besonders zart schmeckapbm
werden die Rinder sogar massiert, um eine regegjed@aserung des Muskelfleischs zu erreichen. Atlgslist
das Fleisch besonders teuer, nur Gber Feinkost#éralbeziehen oder auf den Speisekarten der Tepdbamie
zu finden.

Zutaten fur 4 Personen
10 g getrocknete Steinpilze - 500 g griine Bohrerb-Stiele Thymian - 1 mittelgroRe Zwiebel - 40Rigderfilet

- 60 g Parmesan (Stuick) - Salz und Pfeffer -
350 g Bandnudeln (z.B. Fettuccine) - 2—-3 EL Olgedtrichene EL (20 g) Mehl —
300 ml Milch - 2 TL klare Brihe

Zubereitung
Pilze absplilen, evtl. grob hacken und in 300 nfRéei Wasser ca. 20 Minuten

einweichen. Bohnen putzen und waschen. Thymianivess@bzupfen. Zwiebel schélen, fein wirfeln. Eleis
trocken tupfen und in Streifen schneiden. Parmesigen.

2 Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuteeng&ludeln in reichlich kochendem Salzwasser @a. 1
Minuten bissfest garen.

3.1-2 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Etedarin portionsweise kréaftig anbraten. Mit Saiz iPfeffer
wiirzen, herausnehmen. 1 EL Ol im Bratfett erhitZemebel und Thymian darin andiinsten. Mehl dar@@uaben
und kurz anschwitzen. Steinpilze samt Einweichwadgiich und Brihe einrtihren. Aufkochen und 5-1hivten
kocheln.

4 Fleisch zufiigen und erhitzen. Halfte Parmesaertithren. Abschmecken. Bohnen und Nudeln abgiel3en,
mischen und mit dem Ragout anrichten. Rest Parndrsdoer streuen.

Beilagen:

Weinempfehlung: MUSKATTROLLINGER — Brissele — Graedelmann — Wirttemberg

»An den Weinstock bindet er sein Eselsfillen, anlgdelrebe das Junge seiner Eselin; er wéscht im ¥é&
Kleid und im Blut der Trauben sein Gewand;"
Buch Moses
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