Scharfe Papardelle

Papardelle mit scharfer Hackfleischsauce

Bei dieser Pasta mit Hackfleischsauce entschied ich mich
bewusst fur die halbe Bih Jolokia Schote, weil ich es einmal
wieder sehr scharf haben wollte, so dass beim Essen richtig
der Mund brennt. Der Orangensaft mildert die Scharfe etwas.
Wenn Sie es noch abgemilderter haben mdchten, geben Sie zum
Schluss noch etwas Honig in die Sauce. Das Rezept ist fur zwei
Personen.

Zutaten:

» 500 g Rinderhackfleisch

= 3 Tomaten

=2 rote Zwiebeln

= 5 Knoblauchzehen

=% Bih Jolokia Schote

=2 grolle Zweige frischer Rosmarin
=2 frische Lorbeerblatter

=1 EL Tomatenmark
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= 100 ml Madeira

= 100 ml Portwein

= 250 ml Rinderfond
= 2 Orangen (Saft)
= Salz

= Olivenol

= 300 g frische Papardelle

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen
ebenfalls schalen, dann mit einer Gabel zerdrucken, etwas
grobes Meersalz dazu geben und zerdriucken und vermischen. Die
Tomaten in kleine Stucke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und das Hackfleisch, die
Zwiebeln und die Knoblauchzehen darin anbraten. Lassen Sie
alles mit Deckel auf dem Topf ca. 10 Minuten garen und
Flissigkeit ziehen, wobei Sie alles desofteren umruhren. Dann
geben Sie das Tomatenmark hinzu. Dieses nur braunen und nicht
anbrennen lassen und dabei alles kraftig umrihren. Geben Sie
die Krauter im Ganzen hinzu. Lo6schen Sie mit dem Madeira ab.
Lassen Sie diesen ca. 10 Minuten bei hoher Hitze reduzieren,
bis fast keine Flussigkeit mehr in der Hackfleischmischung
ist. Dann giefen Sie mit dem Portwein ab und reduzieren diesen
ebenfalls in dieser Weise. SchlieBlich geben sie die
Tomatenstucke, den Orangensaft und den Rinderfond dazu und
wirzen alles mit Salz. Nun ca. 1 Stunde kécheln und reduzieren
lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit bereiten Sie die Papardelle
zu. Servieren Sie die Papardelle in tiefen Nudeltellern, geben
reichlich von der scharfen Hackfleischmischung hinzu und
garnieren alles mit ein wenig Rosmarinspitzen.



