Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rinderfiletspitzen in Apfelgeist-Rahm-Sauce und Nudeln
R

Zutaten:
flir 2 Personen

¢ 300 g Rinderfiletspitzen, in Streifen geschnitten

e 3/8 Liter Braune Grundsauce

e 2 EL Creme fraiche

e 100 ml Sahne

e 2 Schalotten

o 1 Apfel

o Etwas Blatt-Petersilie

e Schuss vom guten Apfelgeist (z.B. Gewiirzluiken Brand)

e Wer mochte: Etwas Speisestarke zur Bindung, oder ganz
zum Schluss etwas Butter einriihren

e Salz und Pfeffer aus der Miihle

e Etwas Rapsol

¢ Als Beilage, Nudeln nach Belieben

Zubereitung

In einer heiRen Pfanne mit Rapsol die geschalten und gewiirfelten Schalotten zusammen mit dem
gewaschenen und in diinne Stiicke geschnittenen Apfel und etwas gehackter Petersilie anschwitzen.

Dann mit der Grundsauce angiefen, die Créme fraiche-Sahne-Mischung (Créme fraiche vorher mit der Sahne
gut vermengen) jetzt ebenso untermengen. Jetzt einen Schuss Apfelgeist hinzufligen, mit Salz und Pfeffer aus
der Muhle wiirzen und wer mag, mit etwas Speisestarke eine leichte Bindung geben. Oder aber mit einigen
Butterstiicken binden, dann aber die Sauce nicht mehr kochen lassen.

Parallel dazu die Pasta wie gewohnt kochen und die Rinderfilet-Streifen in einer heiRen Pfanne mit etwas
Rapsol von allen Seiten kurz anbraten, anschlieRend mit der vorher zubereiteten Sauce vermengen.






