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Tagliatelle mit Filet und
Radicchio

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Mittel
[utaten Jubereitung
fir 4 Portionen
Schweinefilet 600 g o
Zwisbeln. gelb 1St Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 2 St. groBer Topf, mittlere Pfanne, Sieb
Salz
] 2EL 1. Filet waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren,
Pfeffer, schwarz gemahlen schélen und wiirfeln. Knoblauch schélen und hacken.
WeiBwein, trocken 200 ml )
Créme fraiche 200 g 2. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zum Kochen bringen. In einer Pfanne Ol auf mittlerer
. ) bis hoher Stufe erhitzen. Filetstiicke ca. 1 Min. von jeder Seite anbraten, Knoblauch und
Tagliatelle, frisch 500 g . _ . , i .
o Zwiebeln zugeben und weitere ca. 2 Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Radicchio 1 St.

Wein abloschen. Creme fraiche zugeben und zugedeckt ca. 10 Min. kocheln lassen.

3. Inzwischen Nudeln im siedenden Salzwasser ca. 4 Min. bissfest garen.
Wahrenddessen Radicchio waschen, auBBere Blatter entfernen und in Streifen schneiden.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln abgieBen und mit Radicchio unter die
Sauce mischen. HeiB servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 821 kcal
Kohlenhydrate 101 ¢
EiweiB 49¢
Ballaststoffe lg

Fette 17g



