Schweine-Filet mit Brokkoli, Nudeln in Tomaten-SoRe

Fiir 4 Personen

250 g Penne Rigate-Nudeln Salz 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 8-9 Stiele Thymian 400 g Schweinefilet

2 EL Olivenol 1 Dose stiickige Tomaten 1 TL gekornte Gemiisebriihe
300 g Brokkoli 25 g Goudakiise

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Knoblauch schélen und
fein hacken. Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln
und, bis auf 5 Stiele fein hacken.

Filet in 8-9 Medaillons schneiden, etwas flacher driicken. Mit Salz wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Fleisch darin von jeder Seite ca. 2 Minuten kraftig anbraten. Zuletzt 3 Stiele Thymian
zugeben, kurz mitbraten.

Medaillons aus der Pfanne nehmen, mit Pfeffer wiirzen, warm halten.

Nudeln abgieflen. Dabei 200 ml Nudelwasser auffangen. Zwiebel, Knoblauch und gehackten Thy-
mian im heiflen Bratfett kurz glasig diinsten. Stiickige Tomaten, Brithe und Nudelwasser zufiigen,
bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Brokkolir6schen vom Strunk schneiden, evtl. halbieren und in kochendem Salzwas-
ser 4-5 Minuten garen. Abgieflen und kalt abschrecken. Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nudeln und Brokkoli zugeben, unterriihren.

In eine ofenfeste Form (ca. 16 x 25 cm) geben, Medaillons mittig darauf verteilen. Kése fein
reiben, Auflauf damit bestreuen. Unter dem heiflen Grill 4-5 Minuten gratinieren. Auflauf mit
restlichem Thymian garnieren.
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