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Schweinenackensteak Art Fajita -
mit Pasta und Paprikagemiise |

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Schweinenackensteaks 600 g Kiichenutensilien

Paprika, edelsiB mittlere Schiissel, hohes Gefal, groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenpapier,
Cayennepfeffer SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab

Paprika, rot 2 St

Paprika, gelb 23t 1. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Schweinenackensteaks
Zwiebeln, rot 28t waschen, trocken tupfen und in sehr diinne Streifen schneiden. In einer Schiissel
Knoblauchzehen 2 3t Steakstreifen mit Paprikapulver, Cayennepfeffer und Salz kréftig wiirzen und

1] 4EL einmassieren.

Lucker

2. Paprika waschen, vierteln, Strunk und Kerne entfernen und in feine Streifen

Tagliatelle, frisch 500 ¢ , , , . o _ .
schneiden. Zwiebeln halbieren, schalen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.
Butter 2 EL . .
Knablauch schalen und fein hacken.
Petersilie, frisch 40g

3. In einer Pfanne 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen und Fleisch darin ca. 2-3 Min.
goldbraun anbraten. AnschlieBend in einer groBen Schiissel beiseitestellen.

4. 2 EL 01 zum Bratensatz in die Pfanne geben und Gemiise darin mit Salz und Zucker
auf mittlerer Stufe ca. 10 Min. anbraten, bis das Gemiise goldbraun und weich ist. Dabei
gelegentlich umrthren.

5. Nach ca. 5 Min. Pasta im siedenden Salzwasser ca. 4 Min. al dente garen. Ca. 50 ml
Pastawasser abschopfen, in einem hohen GefaB mit 2 EL Gemiise aus der Pfanne und
Butter fein pirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pasta in ein Sieb abgiefen.

6. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und grob
hacken. Fleisch zum Paprikagemiise geben und ca. 1 Min. in der Pfanne warm
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schwenken.

7. In der Schissel Pasta, Gemiisesauce, Paprikagemuse und Fajita-Steak-Streifen mit
der Petersilie mischen und ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Steak-Fajita-Pasta auf
Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 884 kcal
Kohlenhydrate 116 g
EiweiB 47 g
Ballaststoffe bg

Fette 258



