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Pappardelle mit geschmortem
Paprika, Jungzwiebeln und |
Schweinefiletstreifen

Zutaten

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O **Zutaten fiir 4 Personen**
600 g Schweinefilet

Den Backofen auf 180° vorheizen.

o ) ) Salz und frischer Pfeffer
Das Schweinefilet putzen (von Haut und Sehnen befreien) und mit Salz

und Pfeffer wiirzen. In einer groBen hitzebestandigen Pfanne mit etwas Olivensl

Olivendl von allen Seiten anbraten und bei 180° ca. 12-15 Minuten in

den Backofen geben. 1 kleiner roter Paprika
In der Zwischenzeit die Paprika waschen, vom Kerngehduse befreien 1 kleiner gelber Paprika

und in diinne Streifen schneiden. Die Jungzwiebeln waschen und in

fingerdicke Stiicke schneiden. 2 Jungzwiebeln

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, die geschnittenen Paprika 2 Knoblauchzehen, geschalt
dazugeben und zugedeckt ca. 5 Minuten nachziehen lassen. Das Fleisch

aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller legen. Die Pfanne mit den 400 g Pappardelle

Paprika nochmals auf die Flamme geben und kurz nachschmoren 10 Basilikumblitter
lassen. Die Jungzwiebeln beigeben und die Knoblauchzehen
hineinpressen. Umriihren und vom Herd nehmen. 12 EL gezupfter Thymian

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser al dente kochen (siehe unsere
Kochempfehlung auf Seite 29), abseihen und zu den Paprika geben. Die
Basilikumblatter fein schneiden und beigeben. Alles kréftig
durchmischen, mit einer Gabel und einem Loffel aufdrehen und auf
Teller setzen. Das restliche Gemiise dariiber geben.

Das Schweinefilet aufschneiden, darauf setzen und mit dem Thymian
bestreuen.

Tipp: Wenn man die Pfanne nochmals auf die Flamme stellt, bevor man
die Jungzwiebeln beigibt, kann man den Bratenriickstand noch mit
etwas Weilwein abléschen und so einen noch besseren Geschmack
erzielen.


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=nudelgerichte
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