One Pot Pasta mit Rinderfiletspitzen

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 Minuten
SCHWIERIGKEITSGRAD: mittel

ZUTATEN: fur 4 Portionen
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mittelgroRe Zwiebel
Knoblauchzehen
Champignons

Rinderfilet 5 Stiele
Thymian

Butaris Butterschmalz
WeilBwein

Rinderbruhe

Schlagsahne
Orecchiette-Nudeln
Baby-Blattspinat (gern auch TK)
geriebener Parmesankase
Edelsu-Paprika

Salz, Pfeffer

DFF Dairy Fine Food GmbH : Im Neuen Felde 87 - 29525 Uelzen

Butaris



ZUBEREITUNG:

Schritt 1/3

Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel in feine Wurfel schneiden, Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Fleisch trocken
tupfen und in dunne Streifen schneiden. Thymian waschen, trocken schutteln, Blattchen
von den Stielen zupfen und fein hacken.

Schritt 2/3

Butaris Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen und das Fleisch darin unter
Wenden kraftig anbraten und herausnehmen. Champignons, Zwiebel und Knoblauch
dazugeben und anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen. Danach alles mit
WeilBwein abloschen und kurz einkochen lassen. Die Bruhe und die Sahne dazugeben
und aufkochen lassen. Nudeln und Thymian hinzufUgen und zugedeckt ca. 12 Minuten
kdcheln lassen. Zwischendurch mehrmals umruhren.

Schritt 3/3

Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Parmesan, Spinat und Fleisch zu den
Nudeln geben und erneut kurz aufkochen. Zum Abschluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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