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SChwelneﬂeISCh-WII’SIng-RagOUt Die Weintraube wartet eigentlich nur darauf, sofort vernascht zu werden. Aber auch im

Kochtopf kann sie was, wie sie in diesem cremigen Schweinefleischragout mit leckerem
mit Trauben und WalnUssen Wirsing und knackigen Walnissen beweist. Dazu gibt es feine Tagliatelle - lass dich

begeistern!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 500g Tagliatelle

+ 1 Wirsing

+ 2 Stangen Lauch

- 1 Packchen Rinderbrihgewiirz

+ 1 Packung
Schweinertickensteak

+ 1 Packung rote Weintrauben

+ 1 Becher Créme fraiche 7

- 1 Packung Walnusskerne 15

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf
- groBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 969%kcal, Fett 35.2g,
Kohlenhydrate 109.8g, Eiweil3 47.6g

1. Gemiise schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Den Wirsing halbieren, vom Strunk
befreien und in feine Streifen schneiden.
Den Lauch langs halbieren und in feine
Streifen schneiden. Das Brithgewiirz in
750ml heiBem Wasser auflosen.

4. Trauben schneiden

Inzwischen die 1/2 der Trauben oder mehr
nach Geschmack halbieren und
beiseitestellen. Tipp: Ggf. restliche Trauben
als Snack in der nachsten Mittagspause
essen!

2. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und in ca. 2cm
groBe Wiirfel schneiden. In einer grof3en
Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei starker Hitze
2-3Min. scharf anbraten, dann salzen und
pfeffern. Den Wirsing und den Lauch
hinzugeben und 2-3Min. mitbraten. Mit TEL
Mehl verriihren, dann mit der Briihe und 1-
2EL Essig abléschen. Alles 15-18Min. sanft
kocheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

5. Ragout verfeinern

Das Ragout mit Salz und Pfeffer
abschmecken und nach Wunsch noch etwas
Wasser unterrihren, falls es zu stark
eingedickt hat. Die Créme fraiche
unterrihren und ggf. erneut abschmecken,
aber nicht mehr kochen lassen! Die Trauben
untermischen.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. In ein Sieb
abgieBen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen, dann zurlick in den Topf geben und
warm halten.
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6. Anrichten und servieren

Die Tagliatelle unter das Ragout mengen
und auf Teller verteilen. Die Walniisse mit
den Fingern leicht zerbréseln und das
Ragout damit garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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