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Rezeptinfos
VORBEREITUNGSZEIT ~ ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT PORTIONEN
15 Min. 15 Min. 30 Min. 2
GERICHT
Hauptgericht

Zutaten fiir Nudeln mit Schweinefilet in Sahnesauce

500¢g Nudeln 1 Zwiebel

400 g braune Champignons TEL Olivendl
3509 Kirschtomaten etwas  kalte Butter
300g¢g Schweinefilet Salz

200 ml  Sahne Pfeffer

125 ml  Gemusebrihe Sambal oelek
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Zubereitung

Kochen Sie die Nudeln laut Packungsanweisung.

Entfernen Sie die Sehnen vom Schweinefilet und schneiden es in Streifen. Die
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und
halbieren. Die Zwiebel schalen und in Wiirfel schneiden.

Erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne, braten das Fleisch darin an (es sollte etwas
braun werden) und wiirzen es mit Salz, Pfeffer und etwas Sambal Oelek. Geben Sie
die Champignons und die Zwiebelwurfel dazu und braten das Ganze weiter.

Dann mit der Gemusebrihe und der Sahne abloschen und kurz kécheln lassen. Geben
Sie nun die Tomaten dazu und lassen die Sauce kurz aufkochen. Schmecken Sie
abschlieBend mit Salz, Pfeffer und Sambal Oelek ab (Die Sauce sollte leicht scharf
schmecken.) und geben etwas kalte Butter in die Sauce.

Zum Schluss die Nudeln abgieBen, abschrecken und etwas Butter darauf zerlaufen
lassen. Die Nudeln auf Tellern verteilen und die Sauce daruber geben.
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Tipps zum Rezept

So schmeckt es noch besser

e Servieren Sie etwas Parmesan oder geriebenen Emmentaler bzw. Gouda zu den
Nudeln mit Schweinefilet in Sahnesauce.

e Bei den Nudeln kann jeder nach seinem Geschmack wahlen. Wir nehmen gern
Spirellis, da sich das Gericht so am besten essen lasst. Sie kdnnen aber auch
Spaghetti, Makkaroni, Farfalle oder eine andere Nudelsorte verwenden.

e Am besten schmeckt das Gericht mit frischen Tomaten aus regionalem Anbau. Wer
keine Kirschtomaten bekommt, kann auch andere kleine Tomaten verwenden.

e Beim Sambal oelek sollten Sie vorsichtig sein. Es ist eine scharfe Wirzpaste. Wer
noch nie damit gearbeitet hat, sollte zunachst nur wenig davon verwenden und sich
"langsam rantasten”.

¢ Wir verwenden gern braune Champignons, da diese etwas kraftiger im Geschmack
sind. Sie kdnnen aber auch einfach weiBe Champignons nehmen.

e Wer mag kann das Rezept mit etwas frischem Basilikum bestreuen.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-tipps.com/kochrezepte/nudel-rezepte/nudeln-
schweinefilet-sahnesauce.html
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