Rinderfilet auf roten B

ie Rote Beete schalen und in hauchdiinne

Scheiben schneiden (dies tut man am besten

mit Einweghandschuhen). Die Scheiben in

der Mitte von flachen Tellern verteilen. Das
Olivendl mit dem Balsamico-Essig vermischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Uber die Rote-Beete-
Scheiben traufeln.

Die Rinderfilets in einer heif3en Pfanne mit Olivendl und
etwas Butter beidseitig kross anbraten. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Immer zwei Teigblatter auslegen darauf
jeweils eine Scheibe Mozzarella, 2 Basilikumblatter,
das Rinderfilets, dann wieder eine Scheibe Mozzarella,
eine Scheibe Parmesan und Pinienkerne schichten.
Die Teigblatter um das Fleisch wickeln und zu festen
Packchen verschlieBen. Diese Packchen in heil3er But-
ter beidseitig knusprig anbraten. Im hei3en Ofen bei
100 Grad wéhrend zwanzig Minuten warm halten. Die
Tomaten, die Kapern, das Pesto und die getrockne-
ten Tomaten in einen Topf geben und wahrend zehn
Minuten kdcheln lassen. Mit dem Stabmixer piirieren
und die Sauce heif3 halten.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Die restlichen Basilikumblatter mit etwas Olivendl piirie-
ren. Die Spaghetti mit der Sauce und dem geriebenen
Parmesan mischen.
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Auf den Nudeln je einen Loffel plriertes Basilikum
geben. Wie auf dem Foto anrichten.

Zutaten fir vier Personen

4 Rinderfilets 1 Bund Basilikum

8 Scheiben Mozzarella 1 kleines Glas Kapern

4 Tomatenscheiben 1 kleines Glas Pesto

4 Scheiben Parmesan 1 Dose geschélte

Gerdstete Pinienkerne Tomaten

1 kleines Glas getrock-

8 Brickteig-Blatter
nete Tomaten

4 Knollen Rote Beete .
120 g geriebener

(fertig gekocht)
Parmesan
2 EL Olivendl .
500 g Spaghetti
1 EL Balsamico-Essig
Butter
Salz, Pfeffer aus der L
Miihle Olivendl

Dazu passt ein fruchtig-wiirziger Wein, zum Bei-
spiel ein sehr guter Malbec aus Aregntinien, oder
ein Cabernet aus Kalifornien. Oder ein exzellenter
Nebbiolo aus dem Piemont.
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Ein etwas spezielles, aber sehr
wiirziges Nudelgericht von Isabelle
Rossi aus Aspelt.

Fotos: Guy Wolff
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Zutaten fur 4 Persone




