Rezepte von lachskontor.de

Gebratene Garnelen mit wrziger
Tomaten-Sahnesol3e und Spaghetti

Enthaltene Zutaten fir 2

Personen

Spaghetti, 1 Beutel Garnelen,
Grashoffs Tomatensauce No. 6
Tomaten, Fischgewirz

Bitte von Ihnen zu

erganzende Zutaten
Olivendl, Salz

Vorbereitung:
Garnelen Uber Nacht im Kihlschrank auftauen lassen und dann auf einem
Klchentuch trocken tupfen.
Kirschtomaten in kleine Ecken schneiden.

Zubereitung:
Nudeln nach Packungsangaben in gut gesalzenem Wasser kochen und
abgiel3en.

Garnelen in etwas Olivendl anbraten bis sie eine kraftige rote Farbe bekommen
haben. Nun die Tomatensol3e zligig dazu giel3en.

Jetzt das leere Glas mit frischem Wasser (oder etwas von dem Nudelwasser)
beflllen, Deckel draufschrauben, schiitteln und zu den Garnelen geben.

Das ganze einmal kurz aufkochen lassen und die Garnelen einzeln entnehmen.

Die noch warme Pasta zur Sol3e geben und mehrmals unterheben.

Finale:
Nudeln mit einer Zange auf einem Teller anrichten, die Garnelen darauf verteilen
und mit den Tomatenecken verfeinern.

Die restliche Sol3e Uiber der Pasta und den Garnelen verteilen.

Wer nun mdchte kann es uns nachmachen und das ganze mit frischen Krauter
dekorieren.

Das Team vom Lachskontor wiinscht gutes Gelingen und viel Freude mit diesem
Rezept.

Lachskontor
Guten Appetit!



