Choche
gniisse

mit David Geisser

Tagliatelle mit Bundnerfleisch,
Brombeeren und NUssen

rezep fir 4 Person

Zubereitung

Fur die Chips acht Buindnerfleisch-Scheiben auf einem Blech mit Backpapir
auslegen und mit Puderzucker bestéauben. Den gezupften Thymian darauf
verteilen und fur ca. 3 Minuten in den auf 150°C vorgeheizten Backofen

schieben.

Die Schalotte hacken und die Baumnusse in grobe Stiicke schneiden. Die
restlichen Biindnerfleisch-Scheiben in diinne Streifen schneiden und die
Brombeeren halbieren.

Die gehackte Schalotte mit den Bindnerfleisch-Streifen in einer Pfanne mit (
andunsten. Mit Weisswein abléschen, auf die Halfte einkochen lassen und di
Rahm dazugeben. Die gehackten NUsse und die Brombeeren beigeben un
das Ganze nochmals aufkochen. Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecker

Nebenbei die Tagliatelle in kochendem Salzwasser al dente kochen. Die
noch heissen Teigwaren mit der Sauce vermengen und auf Teller verteiler
Die gehackten Baumnisse darauf geben und mit den Bindnerfleisch-Chip:

garnieren.

Zutaten Tagliatelle
400 g Tagliatelle
1 Schalotte
150 g BUndnerfleisch
100 g Brombeeren
8 Baumnusse
400 ml Weisswein
400 ml Vollrahm
3 TL Honig
Olivenél zum Braten
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle

Zutaten Chips

8 Scheiben Blndnerfleisch
Puderzucker
1 Thymianzweig
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