Kotelett in dunkler Sauce mit
Tortellini

Braten, Pasta und viel Sauce

Ich habe seit langerer Zeit mal wieder frische Pasta gekauft.
Tortellini mit Kasefullung.

Dazu bereite ich Kotelett an einem Stuck zu. In einer dunklen
Sauce, die ich aus WeiBwein und selbst zubereitetem Gemiusefond
zubereite. Ich verfeinere die Sauce noch mit etwas frischem
Rosmarin und Thymian.

Mein Rat: Frische Pasta ist schwerer als getrocknete Pasta,
die langer gekocht werden muss. Daher empfiehlt es sich, eine
grolBere Menge zu verwenden.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Kotelett ohne Knochen, am Stuck
= 200 g Tortellini
=1 Schalotte
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= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons

= trockener Weillwein

150 ml Gemusefond

1 Zweig Rosmarin

= einige Zweige Thymian
scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren.

Kotelett auf allen Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Kotelett auf allen
Seiten kraftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Schalotte und Knoblauch in den Topf geben und kurz andunsten.
Champignons dazugeben und mit anbraten. Kotelett wieder
hinzugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen. Fond
dazugeben. Krauter dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Krauter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Kotelett herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
tranchieren. Auf einen Teller geben. Champignons dazugeben.
Dann Pasta ebenfalls dazugeben. Sauce grofizugig uber der Pasta
verteilen. Alles servieren.
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