Zitronen-Tagliatelle mit Thunfisch-Steak

Fiir zwei Personen

2 Thunfischsteaks 150 g Mehl 100 g Hartweizengriefl
2 Knoblauchzehen 2 unbehandelte Zitronen 2 Eier
4 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie  Salz, Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Aus dem Mehl, den Eiern, dem Hartweizengriefi und zwei
Essloffel Ol einen Nudelteig kneten. Das Ganze mit Salz abschmecken und kurz ruhen lassen.
Danach den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, kurz antrocknen lassen und mit einem
Tagliatelle-Einsatz in die entsprechende Form bringen. Die frischen Nudeln fiir ca. vier Minuten
in das kochende Salzwasser geben. Die Zitronen waschen, in zwei Hélften teilen und auspressen,
etwas von der Schale abreiben. Die Petersilie zupfen und fein hacken, etwas davon zum Garnieren
zuriicklegen. Den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit einem
Essloffel Ol erhitzen. Den Knoblauch zusammen mit dem Zitronenabrieb kurz darin anschwitzen
und mit etwas Zitronensaft abloschen. Die Tagliatelle abgieflen und mit der Petersilie unter die
Zitronensauce heben. Die Thunfischsteaks waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit dem
restlichen Ol erhitzen und die Thunfischsteaks scharf von beiden Seiten anbraten. Den Fisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Zitronensaft betridufeln. Die Zitronen-Tagliatelle mit
dem Thunfischsteak auf Tellern anrichten, mit der restlichen Petersilie garnieren und servieren.
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