Kochen mit Klausi
Leiehr & Lecker!

Rinderfiletstreifen auf Pilzspaghetti

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 250 Rinderfilet, Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel, 500 g braune Champignons,
- 1 Knobizehe, 70 g Schinkenwdurfel, 200 ml Rinderbrihe, 75 g Rucola,
- 300 ml Cremefine, 1 P. Fix Ziuricher Geschnetzeltes, helle Sauce, Ol,
- Weilwein, je 2 EL geh. Basilikum & TK-Petersilie, 350 g Spaghetti

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi klein wirfeln. Pilze je nach Grol3e
vierteln oder in Scheiben schneiden. Rucola waschen u. trocken
schleudern.

2. Schlnken u. ZW|ebeIn in he|r3em Ol glasig dunsten Pilze zugeben u.
mitdinsten. Knobi einrihren u. kurz mitgaren. Mit Cremefine u. Bri-
he abléschen, Fix u. 2 EL helle Sauce einrihren, unter Ruhren aufko-
chen. Mit Wein verlangern, mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Krauter
unterheben. Nudeln nach Angabe zubereiten.

3. Fllet waschen, trocken tupfen, in Streifen schnelden u.in he|f3em OI
ca. 5 Mln unter Ruhren anbraten. Mit amerlkan Gewdlrzsalz wirzen.
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4. Nudeln abgielRen, in tiefen Tellern m|t der Sauce anrlchten Flelsch
u. Rucola auf den Pilzspaghetti servieren.

Tipp des Chaoten: Mit einem trockenen Weiffwein reichen!
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