Zutaten flir 4 Personen:

+ 400 g Bandnudeln 8 mm
« 720 g Rind (2 180 g)

Fir die Sauce:

+ 250 ml Rotwein

+ 1 mittlere Zwiebel
+ 100 ml Sahne

« 100 ml Fond, alternativ Wasser

« 1 EL Tomatenmark
« 1 EL brauner Zucker
+ 70 g Zartbitterschokolade

Fiir die karamellisierten Mohren:

+ 400 g Babymohren

+ 80 ml Rotwein
2 EL Olivenol
2 EL brauner Zucker
Balsamico
Salz, Pfeffer
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Rotwein-Schokoladensauce

Zubereitung:

Fur die Sauce: in feine Wiirfel geschnittene Zwiebeln
andiinsten, mit braunem Zucker bestreuen, karamellisieren;
Tomatenmark anrésten; mit Rotwein abloschen und etwas
Fond hinzugeben; fiir 10-15 Min. einkochen lassen;
Schokolade darin schmelzen und mit Sahne abschmecken.

Flr die Babymdohren: Olivenol und braunen Zucker in Pfanne
erhitzen, umriihren, Babymohren hinzugeben und
karamellisieren lassen; mit Rotwein abléschen, mit
Balsamico, Salz und Pfeffer verfeinern.

Bandnudeln nach Packungsanweisung kochen.

Fiir das Rindfleisch: von beiden Seiten fiir 2 Minuten scharf
anbraten; im vorgeheizten Backofen bei 50 °C bis zum
gewunschten Gargrad nachziehen lassen.

Tipp: gehackte Pistazien sowie Rosmarinzweig fur die Deko-
ration einsetzen.
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