Tagliatelle mit Kalbfleisch, Salbei und Artischocke

Ein gediegenes Pastagericht mit kurzgebratenem Kalbsgeschnetzeltem, eingelegten
Artischocken und frischem Salbei. Noilly Prat und wenig Parmesan geben dem schnell
zubereiteten Gericht eine gaumenanregende Wirze und der Sauerrahm sorgt flr
Geschmeidigkeit. Die Tagliatelle werden nach italienischer Manier direkt in der Pfanne
mit der Sauce vermischt.

Zutaten
80g Tagliatelle
100g geschnet zel t es Kal bf | ei sch
(vom Baggl i, Eckstick oder Nuss)
1Tl Mehl
209 Zwi ebel
5cl Noi | 'y Prat
4-6 frische Sal beibl atter
20g Sauerrrahm
6-7 ei ngel egte, geviertelte Arti schockenherzen
109 Par mesan geri eben

Br at but t er

Zubereitung
Tagliatelle in Salzwasser gar kochen und abgiessen.

Zwiebel hacken, dickere Kiele aus den Salbeiblattern herausschneiden. Blatter zu
Streifen schneiden. Artischockenherzen zu ca. 1cm grossen Wirfeln schneiden.

Kalbfleisch salzen, pfeffern, mit Mehl bestaduben und vermischen. In Bratbutter kurz und

heiss anbraten, das Fleisch darf hdchstens 2 Minuten gebraten werden. Fleisch aus der
Pfanne nehmen, Temperatur zuriickstellen, Zwiebel zugeben und glasig diinsten. Noilly
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Prat dazugiessen und Salbei zugeben, 3 Minuten kdcheln lassen. Artischocken und
Sauerrahm zugeben und verrihren. Parmesan einriihren und mit Salz (wenig) und
Pfeffer abschmecken. Kalbfleisch zugeben und kurz aufwéarmen. Tagliatelle in die
Pfanne geben und mit der Sauce vermischen.

Auf einem heissen Teller anrichten und mit einem Schnitz Artischocke garnieren. Nach
Belieben mit Parmesan bestreuen.
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