Tagliatelle mit Safran-SoBe und White-Tiger-Garnelen

Fiir zwel Personen
Fiir die Nudeln:

3 Eier, L 3 EL Olivenol 200 g Mehl, 00
100 g Semola Salz

Fiir die Garnelen:

6 ganze Garnelen Olivenol

Fiir die Sauce:

8 kleine Kirschtomaten 4 Knoblauchzehen 4 Schalotten
1 gelbe Habanero 1 Zitrone, Saft, Abrieb 200 ml Sahne
100 ml trockener Weilwein 100 ml franz. Pastis 1 EL Olivendl
0,2 g Safranfiden Salz Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:

Salz

Fiir die Garnitur:

50 g Parmesan 1 Zweig Basilikum

Fiir die Nudeln:

Das Mehl, Semola, Eier, Salz und Olivendl in der Kiichenmaschine kneten bis ein elasti-
scher Teig entstanden ist. Bei Bedarf etwas Wasser hinzugeben. Anschlieflend den Teig per
Hand zu einer Kugel formen, einfolieren und 10 Minuten kiihl stellen. Danach den Teig
aus dem Kiihlschrank nehmen und halbieren. Mit einem Nudelholz zu einem langlichen,
diinnen Fladen ausrollen, damit er durch die Maschine passt.

Damit er nicht klebt immer mal wieder mit Semola bestreuen.

Nudelteig durch die Nudelmaschine von gréfiter bis kleinster Stufe jeweils zweimal durch-
laufen lassen. Zuletzt den Tagliatelle-Aufsatz nutzen und Tagliatelle herstellen. Diese in
Semola wenden, damit sie nicht zusammenkleben. Wasser mit viel Salz in einem grofien
Topf zum Kochen bringen und die Pasta 5-7 Minuten garen.

Fiir die Garnelen:

Garnelen von den Schalen, Schwanz und Kopf befreien, den Darm entfernen. Die Karkas-
sen zur Seite stellen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Karkassen darin anbraten bis
sie Farbe annehmen. Diese danach aus der Pfanne nehmen und entsorgen. AnschlieBend
die Garnelen ganz kurz anbraten und herausnehmen, sobald sie Farbe angenommen ha-
ben.

Fiir die Sauce:

Schalotten und Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. Die halbe Habanero in klei-
ne Wiirfel schneiden. Drei der kleinen Kirschtomaten mit dem Messer sehr fein hacken,
sodass sie sehr stiickig werden. Die restlichen Kirschtomaten halbieren. Schalotten, Knob-
lauch und die Chilistiicke in einer Pfanne andiinsten. Dann alles an den Pfannenrand
schieben und in die Mitte der Pfanne einen kleinen Schuss Olivendl geben. Safran darin
unter leichtem einriithren 30 Sekunden andiinsten.

Die gehackten Tomaten auf den Safran geben und den gesamten Inhalt der Pfanne gut
umriihren, damit der Safran seinen Geschmack und Farbe abgibt. Halbierte Kirschtoma-
ten hinzufiigen. Mit Weilwein und Pastis abloschen und leicht einkochen lassen.
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Sahne angieflen und etwas reduzieren lassen. Garnelen hinzugeben und in der Sauce gar-
ziehen lassen. Ab und zu etwas umriihren. Zitrone halbieren und etwas Saft in die Sauce
pressen. Bei Bedarf mit Zitronenabrieb abschmecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Fertigstellung:

Tagliatelle direkt mit einem Pastaloffel aus dem Kochtopf in die Pfanne geben und alles
gut durchschwenken. Ggf. noch etwas von dem Pastawasser hinzufiigen. Mit Salz abschme-
cken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Parmesan und Basilikum als Garnitur verwenden.

Mit einer groflen Pinzette und einer Suppenkelle die Tagliatelle aufrollen und in einem
tiefen Teller anrichten. Die Safransauce mit den Garnelen und den Tomaten vorsichtig
driiber geben und mit Basilikum garniert servieren.
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