Tagliatelle mit Peperoncini-SoBe, Kalb-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen

Fiir die Nudeln:

120 g Mehl 2 FEier 2 EL Olivenol
2 EL Wasser 1 Prise feines Salz

Fiir die Sauce:

1 Kalbsfilet a 250 g 1 Knoblauchzehen % Peperoncini
4 Tomaten 300 ml Sahne 1 TL Zucker
% Bund Basilikum 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Sauce Peperoncini halbieren und vom Kerngehéiuse und Scheidewénden befreien. Toma-
ten waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben
hobeln. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Fiir den Pastateig 100 g Mehl in eine Schiissel geben und mittig eine Mulde formen. 1 Ei trennen.
Das iibrige Ei mit Eigelb, Ol, Wasser und Salz in die Mulde geben und zu einem Teig kneten.
Teig mit Mehl bestduben und mit einem Nudelholz ca. 1 mm diinn ausrollen. Mit einem Messer
Tagliatelle herausschneiden und diese mit Mehl bestéduben.

Das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und grob schnetzeln. 1 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen
und Fleisch kurz darin kross anbraten. Im Ofen warm halten.

Olivendl in eine weitere Pfanne geben, Knoblauch und Peperoncini andiinsten, Tomatenwiirfel
beigeben und kurz mitdiinsten. Sahne angieflen und Sauce kurz aufkochen lassen.

Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten kochen. Tagliatelle abschiitten,
zur Sauce geben und darin fertig garen. Kalbsgeschnetzeltes und Basilikum unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle mit Peperoncini-Sauce und gebratenen Kalbsfiletstreifen auf Tellern anrichten
und servieren.
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