Tortellini-Pfanne mit Rinder-Braten

Fiir 4 Personen:

400 g Braten 2 Zucchini 1 Bund Lauchzwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol Salz und Pfeffer
Paprikapulver 500 g Tortellini (Késefiillung) 1 Bund Petersilie

50 g geriebener Hartkése

Bratenrest in Scheiben schneiden, dann grob wiirfeln. Zucchini waschen, putzen, in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, Fleisch darin erwdrmen. Gemiise und Knoblauch zu-
geben, unter Riihren ca. 4 min. braten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver abschmecken.
Tortellini nach Packungsangabe garen und abgieflen. Petersilie fein hacken und mit den Tortellini
unter das Gemiise heben. Mit Parmesan bestreut servieren.
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