Bandnudeln, Basilikum-Pesto und Rinder-Filet-Streifen

Fir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

300 g Rinderfilet 2 Zehen Knoblauch 2 EL Olivendl

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zwiebeln

Salz Pfeffer

Fir die Bandnudeln:

150 g Mehl 100 g Gries 3 Eier

100 g Butter 1 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch
Salz

Fir das Pesto:

1 Bund Basilikum 4 EL Olivenol 100 g Parmesan
50 g Pinienkerne 1 Zehe Knoblauch  Salz, Pfeffer

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Nudelteig zwei ganze Eier und ein Eigelb mit dem Mehl und dem Gries zu einem Teig
verarbeiten, in Frischhaltefolie einwickeln und in den Kiihlschrank legen.

Olivenol, Basilikum, Parmesan, Pinienkerne und Knoblauch mit dem Stabmixer vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Olivendl erhitzen, Rosmarin, Thymian und angedriickten Knoblauch in die Pfanne geben.
Rinderfilet waschen, trocken tupfen, salzen und in der Pfanne von jeder Seite anbraten. Das
gebratene Rinderfilet fiir 8 Minuten in den Backofen legen.

Butter erhitzen. Topf mit Wasser aufsetzen, Salz hinzugeben und zum Kochen bringen. Den
Nudelteig ausrollen, in Form schneiden und anschlieflend fiir 4 Minuten in das kochende Wasser
geben.

Rinderfilet aus dem Ofen nehmen, mit Pfeffer bestreuen, 2 Minuten ruhen lassen und danach in
Streifen schneiden.

Pinienkerne ohne Fett rosten.

Nudeln abgielen und die Nudeln in der Pfanne mit der Butter geben und durchschwenken.
Nudeln, Rinderfiletstreifen und Pesto auf Tellern anrichten und mit Pinienkernen garniert ser-
vieren.
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