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Beef Steak Spaghetti

Ingredients
e 1509 Spaghetti, 150g Beef sirloin (salt, pepper), 1/2 Zucchini, 1/2 Carrot

e Sauce: 1 tbsp Butter, 1 tbsp Flour, 3 tbsp Ketchup, 1 cup Broth, Salt, Pepper,
1/2 Green & 1/2 Red bell pepper each, 5 Button mushrooms, Cooking oil

Instructions

1. Boil the spaghetti in boiling water for about 15 minutes until tender, then
drain through a colander.

2. Shape the zucchini and carrot into long ovals, blanch in boiling water with salt,



and lightly stir-fry in a pan with butter.

3. Score both sides of the beef sirloin, cook over high heat until about 1/3 done,
flip, sprinkle with salt and pepper, and cook through.

4. In a saucepan, melt the butter and flour, stir-fry over medium heat until
browned without burning, add ketchup and stir-fry again, then add the broth
and simmer until thickened. Season with salt and pepper, add the julienned
and stir-fried green/red bell peppers and button mushrooms, and bring to a
boil once more.

5. Plate the spaghetti and beef on a serving dish, pour the sauce over top, and
garnish with the carrots and zucchini.
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Spaghetti au steak de boeuf

Ingrédients

150g de spaghetti, 150g de faux-filet de boeuf (sel, poivre), 1/2 courge, 1/2
carotte

Sauce: 1 c. a s. de beurre, 1 c. a s. de farine, 3 c. a s. de ketchup, 1 tasse de
bouillon, Sel, Poivre, 1/2 poivron vert et 1/2 poivron rouge, 5 champignons de
Paris, Huile de cuisson

Instructions

1. Faites cuire les spaghettis dans de I'eau bouillante pendant environ 15

minutes jusqu'a ce qu'ils soient tendres, puis égouttez-les.

Taillez la courge et la carotte en forme ovale, blanchissez-les dans de I'eau
bouillante salée, puis faites-les sauter légerement dans une poéle avec du
beurre.

Entaillait les deux cotés du faux-filet de beeuf, faites cuire a feu vif jusqu'a ce
qu'il soit cuit au tiers, retournez, saupoudrez de sel et de poivre et cuisez
jusqu'a ce qu'il soit bien cuit a cceur.

Dans une casserole, mélangez le beurre et la farine, faites sauter a feu moyen
jusqu'a coloration dorée sans br(iler, ajoutez le ketchup et faites sauter a
nouveau, puis versez le bouillon et laissez mijoter jusqu'a épaississement.
Assaisonnez avec du sel et du poivre, ajoutez les poivrons verts/rouges
émincés et les champignons de Paris sautés, et portez a nouveau a ébullition.



5. Dressez les spaghettis et le boeuf sur une assiette, nappez de sauce et
accompagnez de carottes et de courge.

Espagueti con bistec de res
Ingredientes

e 150g de espagueti, 150g de lomo de res (sal, pimienta), 1/2 calabacin, 1/2
zanahoria

o Salsa: 1 cda. de mantequilla, 1 cda. de harina, 3 cdas. de kétchup, 1 taza de
caldo, Sal, Pimienta, 1/2 pimiento verde y rojo cada uno, 5 champifiones,
Aceite de cocina

Instrucciones

1. Hierve el espagueti en agua hirviendo durante unos 15 minutos hasta que
esté tierno, luego escurrelo en un colador.

2. Corta el calabacin y la zanahoria en 6valos largos, blanquéalos en agua
hirviendo con sal y saltéalos ligeramente en una sartén con mantequilla.

3. Haz cortes en ambos lados del lomo de res, cocina a fuego alto hasta que
esté cocido a un tercio, voltea, espolvorea sal y pimienta, y cocina hasta el
centro.

4. En una cacerola, pon la mantequilla y la harina, sofrie a fuego medio hasta
que se dore sin quemarse, afade el kétchup y sofrie de nuevo, luego agrega
el caldo y hierve hasta que espese. Sazona con sal y pimienta, afade los
pimientos verde/rojo julianizados y los champifiones salteados, y hierve una
vVez mas.

5. Sirve el espagueti y la carne en un plato, vierte la salsa por encima y
acompafia con la zanahoria y el calabacin.

Rindersteak-Spaghetti
Zutaten
e 1509 Spaghetti, 150g Rinderlende (Salz, Pfeffer), 1/2 Zucchini, 1/2 Karotte

e SoBe: 1 EL Butter, 1 EL Mehl, 3 EL Ketchup, 1 Tasse Brlihe, Salz, Pfeffer, je
1/2 griine und rote Paprika, 5 Champignons, Speisedl



Zubereitung

1.

Die Spaghetti in kochendem Wasser ca. 15 Minuten weich kochen, dann in
einem Sieb abtropfen lassen.

Zucchini und Karotte in lange ovale Formen schneiden, in kochendem
Salzwasser blanchieren und in einer Pfanne mit Butter kurz anbraten.

Das Rinderlende auf beiden Seiten einschneiden, bei starker Hitze anbraten,
nach ca. 1/3 Garzeit wenden, mit Salz und Pfeffer bestreuen und durchgaren.

In einem Topf Butter und Mehl bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten,
Ketchup dazugeben und kurz weiterbraten, dann Briihe hinzufligen und
kocheln lassen, bis die SoBe eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die in
Streifen geschnittenen Paprika und Champignons dazugeben und nochmals
aufkochen.

Spaghetti und Rindersteak auf einem Teller anrichten, die SoBe darliber
gieBen und mit Karotten und Zucchini garnieren.

Espaguete com Bife

Ingredientes

150g de espaguete, 150g de contrafilé bovino (sal, pimenta), 1/2 abobrinha,
1/2 cenoura

Molho: 1 colher de sopa de manteiga, 1 colher de sopa de farinha, 3 colheres
de sopa de ketchup, 1 xicara de caldo, Sal, Pimenta, 1/2 pimentdo verde e
vermelho cada, 5 champignon, Oleo de cozinha

Instrucoes

1. Cozinhe o espaguete em agua fervente por cerca de 15 minutos até ficar
macio, depois escorra em uma peneira.

2. Corte a abobrinha e a cenoura em formatos ovalados longos, escade em agua
fervente com sal e salteie levemente em uma frigideira com manteiga.

3. Faca cortes em ambos os lados do contrafilé, cozinhe em fogo alto até assar
cerca de 1/3, vire, polvilhe sal e pimenta e cozinhe até o centro.

4. Em uma panela, coloque a manteiga e a farinha, refogue em fogo médio até
dourar sem queimar, adicione o ketchup e refogue novamente, depois
adicione o caldo e cozinhe até engrossar. Tempere com sal e pimenta,
adicione os pimentdes verde e vermelho em tiras e os champignons salteados,
e deixe ferver mais uma vez.

5. Coloque o espaguete e a carne em um prato de servir, regue com o molho

por cima e decore com a cenoura e a abobrinha.
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e Cnarettu 150 r, N'oBsagmHa (Bblpe3ka) 150 r (conb, nepeu), TbikBa/UykuHn 1/2
wT., MopkoBb 1/2 wr.

o Coyc: CnuBoyHoe mMacno 1 ct. 1., Myka 1 cT. n., Ketuyn 3 cT. 1., bynboH 1
ctakaH, Conb, Mepeul, 3eneHbin n KpacHbI 6bonrapckuin nepeu no 1/2 wr.,
LLaMnuHboHb!l 5 WwT., PactutensHoe macno

Cnoco6 npuroroBneHms

1. OTBapwuTe cnareTTV B KUMsLWEN BoAe OKOMO 15 MUHYT A0 MAMKOCTK, 3aTeM
OTKWHbTE Ha AypLunar u cnente BoAy.

2. HapexbTe TbIKBY M MOPKOBb AJIMHHBIMW OBanaMu, GNnaHIWNpynTe B KUNSLLEN
MOACONEHHOMN BOAE U CNerka o6XapbTe Ha CKOBOPOAE CO C/IMBOYHLIM MAC/IOM.

3. Cpenaiite Haapesbl C 06eMX CTOPOH FOBSIAMHbI, 06)KapbTe Ha CUSTIbHOM OrHE.
Koraa npoaputcs NpMMepHo Ha 1/3, nepeBepHUTE, NOCHINbTE COJbIO 1
nepLeM 1 1oBeauTe A0 FOTOBHOCTM.

4. B coTeilHMKe coeanHUTE ClIMBOYHOE MAcno U MyKy, 0bXapbTe Ha CpeaHeM
OrHe 10 KOPUYHEBOrO LBETA, A06aBbTE KETUYM M CHOBA 06XapbTe. 3aTeM
BrenTe 6yNbOH 1 BapuTe A0 3aryCTeHus, NPUMNPaBUB COJbIO U NEPLIEM.
[lo6aBbTe Hape3aHHbIE CONOMKOM M 06)KapeHHble 3eeHbli/KpacHbIi nepew, 1
LIAMMUHBLOHbI, ELLIE pa3 AOBEAUTE A0 KUMEHUS.

5. BbinoxwuTe cnareTTvt U roBsiAMHY Ha Tapesiky, NonenTe CBepPXY COyCOM U
yKpacbTe MOPKOBbIO U ThIKBOW.

Spaghetti Steak Sapi
Bahan-bahan

e 1509 Spaghetti, 150g Daging sapi sirloin (garam, lada), 1/2 Zucchini/Labu,
1/2 Wortel

e Saus: 1 sdm Mentega, 1 sdm Tepung terigu, 3 sdm Saus tomat/Ketchup, 1
cangkir Kaldu, Garam, Lada, 1/2 Paprika hijau & merah masing-masing, 5
buah Jamur champignon/merang, Minyak goreng

Cara Memasak



Rebus spaghetti dalam air mendidih selama sekitar 15 menit hingga empuk,
lalu tiriskan menggunakan saringan.

Potong zucchini dan wortel berbentuk oval panjang, rebus sebentar (blansir)
dalam air mendidih bergaram, lalu tumis sebentar di wajan dengan mentega.

Sayat kedua sisi daging sapi sirloin, masak dengan api besar. Ketika sudah
matang sekitar 1/3 bagian, balikkan, taburi garam dan lada, lalu masak
hingga matang sampai ke dalam.

Di dalam panci saus, masukkan mentega dan tepung terigu, tumis dengan api
sedang hingga berwarna kecokelatan tanpa gosong, masukkan saus tomat
dan tumis kembali. Tambahkan kaldu, masak hingga mengental sambil
dibumbui garam dan lada. Masukkan paprika hijau/merah yang telah diiris
memanjang dan ditumis bersama jamur, lalu didihkan sekali lagi.

Letakkan spaghetti dan daging sapi di piring saji, siram saus di atasnya, serta
sajikan bersama wortel dan zucchini.

Mi Y sot bit tét bo (Beef Steak Spaghetti)

Nguyén liéu

150g Mi Y, 150g Thit than bo (mudi, tiéu), 1/2 Qua bi ngd/bi ngoi, 1/2 Cu ca
rot

S6t: 1 thia canh Ba, 1 thia canh Bét mi, 3 thia canh Tuong ca (Ketchup), 1
bat Nudc dung, Mugi, Tiéu, Mai loai 1/2 qua Ot chuéng xanh va dd, 5 cai Nam
md, Dau an

Cach ché bién

1.

Ludéc mi Y trong nudc soi khoang 15 phit dén khi mém thi vét ra rd dé rao
nudc.

Cat bi ngb va ca rét thanh hinh bau duc dai, chan qua nudc s6i co pha chit
mudi roi cho vao chao phi bd xao sd qua.

Kh(ra nhe hai mat miéng thit than bo, nudng/ap chao trén Ira I1&n. Khi chin
khoang 1/3 thi Iat mdt, rdc mudi va tiéu roi ndu chin tdi bén trong.

Cho bd va bdt mi vao ndi ndu sét, dao déu trén Ilra vira cho dén khi chuyén
sang mau nau ma khdng bi chdy, cho tuong ca vao xao lai, sau dé dé nudc
dung vao dun cho dén khi sét lai. Ném mudi va tiéu, thém &t chubng xanh/do
thai sgi da xao cung nam mad vao, dun s6i lai mét [an nira.

Bay mi Y va thit bo ra dia, chan s6t 1én trén va trang tri kém ca rét, bi ngd.
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Bova Steko Spageto
Ingrediencoj
e 1509 Spageto, 150g Bova surloyno (salo, pipro), 1/2 Kukurbeto, 1/2 Karoto

e Salico: 1 kulero da butero, 1 kulero da faruno, 3 kuleroj da keCupo, 1 taso da
buljono, Salo, Pipro, po 1/2 verda kaj ruga papriko, 5 Campinjonoj, Mangoleo

Instrukcioj

1. Boligu la spageton en bolanta akvo dum Cirkali 15 minutoj gis gi moligos, tiam
drenu gin per kribrilo.

2. Trancu la kukurbeton kaj karoton en longajn ovalojn, blancu ilin en bolanta
akvo kun salo, kaj malpeze sur-patetu ilin per butero.

3. Faru trancetojn ambatiflanke de la bova surloyno, kuiru super forta fajro gis gi
estas Cirkal 1/3 kuirita, turnu, Sprucu salon kaj pipron, kaj kuiru gin plene §is
la interno.

4. En kaserolo, metu buteron kaj farunon, stirtu per meza fajro gis bruna sen



bruligi, aldonu keCupon kaj ree stirtu, tiam aldonu la buljonon kaj boligu gis
densigo. Spicu per salo kaj pipro, aldonu la striigitajn kaj frititajn
verdajn/rudajn paprikojn kaj campinjonojn, kaj ree boligu.

Surmetu la spageton kaj la bovandekon sur teleron, verSu la saticon supre, kaj
garnu per la karotoj kaj kukurbeto.
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