Ochsenfetzen auf Gemiisenudeln
[Pasta con Straccetti di Manzo]
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Zutaten flir 3 Personen:

150 g Rumpsteak

1 EL Olivendl

180 g Nudeln

Salz fiir das Nudelwasser
Nudelsauce:

1/2 Zwiebel

1/4 rote Paprika

1 EL Olivendl

1/2 kleiner Zucchino

4-5 Champignons

2 TL Gemisebriihpulver
150 ml Sahne

150 g Gorgonzola
Knoblauchgranulat

Salz, Pfeffer aus der Miihle
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1. Zwiebel schélen und
wiirfeln. Paprika waschen,
trocknen, mit einem
geeigneten Sparschéler
schalen, wirfeln. Zucchino
ebenfalls wiirfeln. Champi-
gnons putzen und in
Scheiben schneiden.

2. Zwiebel- und Paprika-
wirfel in einer beschichte-
ten Pfanne mit 1 EL
Olivendl anschwitzen.
Etwas spater die
Zucchinowdirfel und die
Champignonscheiben
mitbraten. 2 TL
Gemdusebrihpulver in die
Sahne rithren und das
Gemiise damit abloschen.
3. Den Gorgonzola klein
schneiden und einriihren.
Die Sauce etwas
einkdcheln und mit
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Knoblauchgranulat, Salz
und Pfeffer abschmecken.
4. Inzwischen die Nudeln
nach Vorschrift in reichlich
Salzwasser garen,
Garprobe machen,
abgiefRen und
portionsweise Sauce
dariiber schdpfen.
Ochsenfetzen:

1. Rumpsteak sauber
parieren und - je nach
GroRe - in 3-4 cm grofRe
Abschnitte teilen. Die
Abschnitte in feine
Scheiben teilen. Sie fallen
oft unterschiedlich aus -
deshalb werden sie
,Fetzen” genannt.

2. Die Fleischscheiben in
einer beschichteten
Pfanne in wenig Olivendl
nur ganz kurz braten, bis

sie etwas Farbe angenom-
men haben. Dabei mit zwei
Loffeln die Scheiben
verteilen und wenden, es
sollen von auBen keine
rosa Stellen zu sehen sein.
3. Die Fleischscheiben auf
den Gemiisenudeln
verteilen, nach Geschmack
auch noch etwas salzen.

Hinweise:

Statt Rumpsteak kann man
auch Entrecote vom
Jungbullen nehmen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Hauptspeisen, Nudeln,
Rind, italienisch
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