Gemiise-Bandnudeln mit Schweine-Filet

Fiir zwei Personen

300 g Schweinefilet 150 g Nudeln 1 griine Paprika

1 gelbe Paprika 1 rote Paprika 1 Zucchini

100 g weifle Champignons 1 Gemiisezwiebel 100 ml trockener Weiflwein
Sonnenblumendl 300 ml Gemiisefond 100 ml Sahne

100 g Schmelzkése 1 EL Mehl 1 Bund glatte Petersilie

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die
Nudeln darin al dente kochen. Die Zucchini und die jeweiligen Paprikaschoten waschen, gut
abtupfen, von dem Kerngehéiuse befreien und wiirfeln. Jeweils die Hélfte der Zucchini und der
jeweiligen Paprikaschoten in eine Pfanne mit etwas Ol geben. Die Champignons putzen und
klein scheiden. Ebenfalls in eine Pfanne geben. Die Gemiisezwiebel abziehen und klein hacken
und ebenfalls in die Pfanne hinzugeben. Das Ganze anbraten. Nach circa zehn Minuten die
Nudeln aus dem heilen Wasser in ein Sieb geben und zusammen mit dem fertigen Gemiise
vermischen. Das Ganze mit Salz und frischem Pfeffer wiirzen und gegebenenfalls noch warm
stellen. Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, mit etwas Salz und frischem Pfeffer wiirzen
und von beiden Seiten kurz anbraten. Bei niedrigerer Temperatur circa fiinfzehn Minuten weiter
braten. AnschlieBend das Fleisch aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und im Ofen
warmhalten. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Weifiwein und der Sahne abléschen. Den
Gemiisefond hinzugeben und das Ganze circa zwei Minuten kocheln lassen. Anschliefend den
Schmelzkése untermischen, abschmecken und gegebenenfalls die Sofle mit einem Essloffel Mehl
andicken, sodass eine sdmige Konsistenz entsteht. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und
die Blatter abzupfen. Die Gemiisebandnudeln mit dem Schweinefilet auf Tellern anrichten, mit
etwas Petersilie garnieren und servieren.
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