Schweinegeschnetzeltes 1in
Sahne-Sauce auf Bandnudeln

Geschnetzeltes mit Sauce und Bandnudeln im Nudelteller

Ein weiteres Gericht mit Bandnudeln. Das Geschnetzelte bereite
ich naturlich wie ein Gulasch mit viel Zwiebeln zu. Und lasse
es auch eine Stunde kocheln. Die Sauce wird mit Sahne
zubereitet, und zusatzlich noch etwas Gemusefond. Sie bekommt
Scharfe durch die Habanero und ein wenig Wurze durch Ingwer.
AuBerdem Aroma durch den Cognac, mit dem ich das angebratene
Fleisch und den Speck flambiere. Auch der Rosmarin gibt der
Sauce noch Geschmack, verkocht aber beim Garen fast
vollstandig.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 Schweinegeschnetzeltes
= 120 g Speck

= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen
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= ein Stuck Ingwer

= 5 Habanero

=2 TL grune Pfefferkdrner (eingelegt)
2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac

= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemiusefond

=1 Zweig Rosmarin

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Speck in dunne Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauchzehen
und Ingwer schalen. Zwiebeln in Streifen schneiden. Knoblauch
und Ingwer kleinschneiden, Ingwer beiseite legen. Habanero
putzen und kleinschneiden. Blattchen vom Rosmarinzweig
abzupfen und kleinwiegen. Butter in einem kleinen Topf
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Habanero, Geschnetzeltes und
Speck zusammen hineingeben, ein wenig anbraten und etwas
Flussigkeit =ziehen 1lassen. Cognac daruber geben und
flambieren. Ingwer und Pfefferkdrner hinzugeben. Mit Sahne
abloschen und Fond dazugeben. Rosmarin hinzugeben. Zugedeckt
bei kleiner Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.



A . -
Leckeres Geschnetzeltes mit Speck, Habanero und
Pfefferkornern

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten. Sauce abschmecken, vermutlich ist Salzen nicht
notwendig wegen der Wirze von Speck und Fond. Nudeln in zwei
tiefe Nudelteller geben und grolRzigig vom Geschnetzelten mit
viel Sauce daruber geben.



