Zitronen-Nudeln mit Zucchini und Rinder-Filet

Fiir zwei Personen

Fiir das Rinderfilet:

2 Scheiben Rinderfilet a 250 g Butterschmalz Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Zucchininudeln:

250 g Zucchini 2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone
80 g Parmesan 1 Bund Petersilie 1 EL Zitronenol
Olivenol Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

200 g Mehl 2 Eier 1 EL Sonnenblumendl
3 TL Salz

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Bandnudeln das Mehl auf eine Unterlage geben, eine Mulde in das Mehl driicken, die
Eier hineinschlagen, das Ol und das Salz hinzufiigen. Mit einer Gabel die Zutaten in der Mulde
verrithren. Nach und nach immer mehr Mehl vom Rand her einarbeiten. Sobald ein dickfliissiger
Teig entstanden ist, diesen mit den Handen weiter verarbeiten. Gegebenenfalls noch ein bis zwei
Essloffel Wasser hinzugeben. Solange kneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. Den Teig in den
Kiihlschrank geben.

Fiir die Zucchininudeln die Zucchini der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden. Den Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln. Die Petersilie hacken. Ein Drittel des Parmesans reiben, den
Rest hobeln. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Zitrone halbieren und auspressen.

Ftwas Butterschmalz und das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zucchini darin drei bis vier
Minuten anbraten. Den Zitronenabrieb, den Knoblauch und die Petersilie hinzufiigen und kurz
weiter braten. Die Zucchinimischung mit Salz, Pfeffer und dem Zitronenol abschmecken.

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Das Fleisch in einer Pfanne mit Butterschmalz von
beiden Seiten etwa eine bis zwei Minuten scharf anbraten und wiirzen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine zu Bandnudeln verarbeiten. Im kochenden Wasser ga-
ren.

Die garen Nudeln mit den Zucchini mischen. Den geriebenen Kése untermischen, mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft abschmecken.

Die Zucchininudeln auf Tellern anrichten, mit gehobeltem Kése bestreuen und mit dem Rinder-
filet servieren.
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