
Pappardelle mit Rinder-Filet-Streifen, Lardo und Pilze

Für Personen
200 g Hartweizenmehl 2-3 Eier 2 EL Sonnenblumenöl
Salz Hartweizenmehl 100 g Speisepilze
1 Zwiebel 60 g Lardo 250 g Rinderfilet
3 EL Olivenöl Pfeffer 1 Knoblauchzehe
100 ml Rotwein 150 ml Bratensauce 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Basilikum
Nach Belieben:
10 g Trüffel der Saison

Hartweizenmehl, 2 Eier, Sonnenblumenöl und 1 Prise Salz in eine Schüssel geben und zu einem
glatten Teig kneten. Ist dieser zu trocken, noch ein Ei zugeben (falls er dann zu feucht werden
sollte, noch ein bisschen Hartzweizenmehl unterkneten). Den Teig zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie verpackt mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.
Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine dünn ausrollen. Die Nudelbahnen dünn mit
Hartweizenmehl bestäuben und wie eine Zeitung zusammenrollen, dann in fingerdicke Streifen
schneiden, die Nudelstreifen locker auseinander ziehen und auf einen mit Hartweizenmehl be-
stäubten Teller geben.
Die Pilze putzen, je nach Größe evtl. halbieren oder vierteln. Zwiebel schälen und fein schnei-
den. Lardo in feine Streifen schneiden. Rinderfilet ebenfalls in Streifen schneiden. Filetstreifen
in einer Pfanne mit 1 EL Olivenöl ca. 2 Minuten kräftig anbraten. Dann das Fleisch aus der
Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer würzen und beiseite stellen.
In der Pfanne mit 2 EL Olivenöl Pilze goldgelb anbraten, ebenfalls aus der Pfanne nehmen.
Nach dem Erkalten mit Salz und Pfeffer würzen. Dann in der Pfanne die Zwiebeln anschwitzen,
Knoblauch schälen, fein schneiden und zugeben. Mit Wein und Bratensauce ablöschen, die Flüs-
sigkeit fast vollständig einkochen lassen, abschmecken.
Lardo in einer extra Pfanne knusprig auslassen. Petersilie und Basilikum abspülen, trocken schüt-
teln und fein hacken. Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser 2-3 Minuten bissfest
kochen. Pilze und Fleisch in die Sauce geben und 1 Minute erhitzen, Nudeln abschütten und
mit der Sauce vermengen. Petersilie und Basilikum untermischen und anrichten, mit knusprigem
Lardo bestreuen, den Trüffel fein darüber hobeln und servieren.
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