Rezeptvorschlag  proRabeM - 93

/27211 EE Jeremias Farfalle

feine Nudelspezialitdten mlt Feigen und TrUffeIn

Zutaten:
FUr 4 Portionen

400 g Jeremias Farfalle
40 g schwarzer Tru el
20 g Tru elbutter

4 St. Feigen

2 St. FrUuhlingszwiebeln
100 ml Gemusebruhe
60 g Schlagsahne

60 ml Milch

2 TL Butter

2 EL Olivenol

259 Parmesan

Muskatnuss gemahlen,
Salz, Pfe er




Rezeptvorschlag fur Sie kreiert von llja Gauk,
Brasserie Lauben

Zubereitung:

1.

Farfalle in reichlich kochendem Salz

wasser nach Packungsanleitung bissfest

garen, in ein Sieb abgieBen und abtropfen

lassen. Nudeln zurlick in den Topf geben und
warmhalten. FrUhlingszwiebeln waschen und

schrag in Scheiben schneiden. Feigen waschen und in
Spalten schneiden.

2.

Truffelbutter in einem Topf schmelzen. GemUsebrihe,
Sahne, Milch und Butter zugeben und aufkochen lassen.
Ca. 1 Minute kdécheln lassen. Mit Muskat und Salz ab
schmecken.

3.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Feigen darin
kurz anbraten. Frihlingszwiebeln zugeben und kurz
mitbraten. Farfalle und 1/3 des Truffelfonds zu den
Feigen geben und alles vorsichtig vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Restlichen TriUffelfond erwarmen
und mit Hilfe eines PUrierstabes aufschaumen. Pasta auf
Tellern anrichten, Parmesan dartber hobeln. Schaum
darauf verteilen. Zum Schluss Truffel Gber die Pasta
hobeln.

Arbeitszeit: 30 Min.

Guten Appetit winscht |hnen

Jeremias

feine Nudelspezialititen

Genief3en Sie dieses und weitere leckere Teigwarengerichte bei
den Jeremias Nudelsamstagen auf dem Oechsle Fest Pforzheim.




Rezeptvorschlag  pesRabzm - 93

N /272111 E{ Jeremias Bandnudeln

feine Nudelspeialiiien. Mit Schweinefilet in Cognac-PfeffersoBBe

Zutaten:
fUr 4 Portionen

400 g Jeremias Bandnudeln

600 g Schweine let

350 ml Rinderfond

200 g Sahne

2,5cl Cognac oder Weinbrand

2 3 EL gruner Pfe er, frisch eingelegt mit Sud
1 St. Schalotte oder eine Knoblauchzehe
1TL Tomatenmark

1TL Senf

TEL Butterschmalz zum Braten

O,5TL Cajungewurz oder etwas gerauchertes Paprikapulver

Salz zum Abschmecken,
schwarzer Pfeffer aus der Muhle,
Krautersalz, Steakpfeffer,
Paprikapulver




Rezeptvorschlag fur Sie kreiert von llja Gauk,
Brasserie Lauben

Zubereitung:

1.

Bandnudeln in reichlich kochendem Salz
wasser nach Packungsanleitung bissfest
garen, in ein Sieb abgielen und abtropfen
lassen. Nudeln zurtck in den Topf geben und
warmhalten.
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2.

Das Schweine let gleichmalig in 2-3 cm dicke Medaillons
schneiden und kraftig mit Krautersalz, Steakpfe er und
Paprikapulver wlrzen. Die Schalotte schalen und fein wurfeln.
In einer groRen Pfanne etwas Ol oder Butterschmalz
erhitzen. Die gewUrzten Schweinemedaillons von beiden
Seiten in heiBem Fett scharf anbraten, anschlieBend
herausnehmen und beiseitestellen.

3.
Die Schalotte in derselben Pfanne anschwitzen, ggf. noch
etwas Ol dazugeben, danach mit dem Cognac abldschen.
Tomatenmark und Pfe er hinzugeben, danach mit dem
Rinderfond und der Sahne aufgiel3en, mit etwas Senf,
Cajungewdlrz, Salz und Pfe er abschmecken. Die Sof3e
etwas einkdcheln lassen. Durch das Reduzieren der Koch
Ussigkeit wird die Sof3e cremig, ansonsten kann die Sof3e
auch mit Sof3enbinder oder Speisestarke abgebunden
werden. Zum Schluss die Schweinemedaillons in die Sol3e
geben und noch einige Minuten darin ziehen lassen. Die
Bandnudeln auf einen achen Teller geben und zusam
men mit dem Filet in Cognac Pfe ersof3e anrichten.

Arbeitszeit: 30 Min.

Jeremias

Guten Appetit winscht Ihnen feine Nudelspezialititen

Genief3en Sie dieses und weitere leckere Teigwarengerichte bei
den Jeremias Nudelsamstagen auf dem Oechsle Fest Pforzheim.




