Tagliatelle mit Steinpilzen, Schalotten, Knoblauch,
Rehfiletstreifen und Thymian

Steinpilz-Sauce
1 klein gezupfter Thymian
1 Knoblauchzehe fein gehackt
20g Schalotten fein gehackt
2 Fruhlingszwiebeln
20049 frische Steinpilze (oder TK)
4 getrocknete im Olivendl eingelegte Tomaten
2cl Noilly Prat
1dl Rahm
1dl' Wildjus (oder Demi Glace)
Salz, weisser Pfeffer aus der Miihle und Muskat

Zubereitung

Die gezupften Thymianblatter, die Schalotten und den Knoblauch im Olivendl andinsten. Die Fruhlings-
zwiebeln fein schneiden, das Grine in feine Radchen schneiden, zu den Schalotten geben und mitdinsten.
Die Steinpilze putzen und in feine Scheiben schneiden, dazugeben und weiterdlinsten. Die Tomaten in Streifen
schneiden, beigeben und weiterdiinsten. Mit dem Noilly Prat abldschen, den Wildjus und den Rahm beigeben,
aufkochen und mit Salz, weissem Pfeffer und Muskat abschmecken.

Tagliatelle
4009 Ernst Tagliatelle 6mm
41 Wasser
409 Salz

Zubereitung

Das Wasser mit dem Salz in einem grossen Topf aufkochen, die Nudeln im Wasser «al dente» kochen und
abschutten (nicht abschrecken). Die Tagliatelle unter die Pilze mischen und mit Pfeffer und Muskat nochmals
abschmecken.

Rehfiletstreifen
1dl Erdnussol
4509 Rehfiletstreifen (je ca. 20g schwer)
Salz, Pfeffer aus der MUhle und Paprika
15g Butter
20g fein gehackete Schalotten
2cl Armagnac

Zubereitung
Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und die Rehfiletstreifen allseitig scharf anbraten (evtl. in zwei bis drei
Durchgangen). Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. In einen Teller geben und warm stellen. Die Butter in der
Pfanne erwdrmen die Schalotten beigeben und gut diinsten. Mit Armagnac abléschen und das Fleisch darin
schwenken.

Anrichten

2 EL Pistazienkernen

4 Thymianstrdusschen
Die Nudeln schon auf die Teller dressieren, das Fleisch darumlegen. Die Pistazien in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett leicht anrdsten und Uber die Nudeln streuen. Mit den Thymianstrdusschen ausgarnieren.





