Steakstreifen in Pesto auf Bucatini

1 Rib-Eye-Steaks (a ca. 350 g)
1 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
200 g Bucatini (dinne Makkaroni)
100 g Kirschtomaten

25 g Rucola

372 g Basilikumpesto (Glas)
2 EL Créme fraiche

25 g Parmesan (Stiick)

Yo Zwiebel

200 g Paprikafrischkéase

50 ml Milch

1. Ofen vorheizen (E-Herd: 100 °C/Umluft: nicht geeignet/Gas: s.
Hersteller). Die Steaks trocken tupfen. 1 EL Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Steaks darin bei starker Hitze von jeder Seite 1-2 Minuten
kraftig anbraten.

2. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Steaks in eine ofenfeste Form legen und
im heiBen Ofen flir ein medium (rosa) gebratenes Steak 15-20 Minuten
braten. Die Pfanne mit dem Bratfett beiseite stellen.

3. Inzwischen Nudeln in 3—4 | kochendem Salzwasser (ca. 1 TL Salz pro
Liter) nach Packungsanweisung garen. Tomaten waschen und
halbieren. Rucola putzen, waschen und trocken schutteln. Pesto und
Creme fraiche verrlhren.

4. Parmesan reiben. Zwiebel schalen und fein wirfeln.

5. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Paprikafrischkdse und
Milch einrGhren und erhitzen, bis eine glatte SoB3e entsteht. Wenn die
SoBe zu dick ist, essloffelweise Nudelwasser unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



6. Pfanne mit dem Bratfett erhitzen. Tomaten darin anbraten. Mit Salz
wirzen. Steaks aus dem Ofen nehmen, in diinne Streifen schneiden und
in der Pestocreme wenden.

7. Nudeln abgieBen und mit der FrischkésesoBe wieder in den Topf
geben. Mit Tomaten und Rucola mischen. Nudeln anrichten.
Steakstreifen darauf verteilen und mit Parmesan bestreuen.



