Spaghetti mit Scampi und Weiwein-SoRe

Fiir 4 Personen
Fiir die Sofle:

3 Knoblauchzehen 1 Zitrone 4 Stiele Thymian
2 EL Olivenol 640 g Scampi 400 ml Weiflwein
150 g Butter Salz, Pfeffer

Auflerdem:

400 g Spaghetti 4 Stiele Petersilie 80 g Parmesan

Fiir die Sosse Knoblauch schélen und fein hacken. Thymian und Petersilie waschen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Scampi darin mit Knoblauch 2 Minuten anbraten und salzen,
aus der Pfanne nehmen.

Weilwein, Butter und Thymian in die Pfanne geben. Zitrone heifl abwaschen. Saft auspressen
und Schale abreiben. Beides ebenfalls in die Pfanne geben, aufkochen und so lange einkochen
lassen, bis der Weifiwein von der Butter gebunden wird.

Finen Topf mit Wasser aufsetzen und Spaghetti nach Packungsanleitung al dente garen. An-
schlieend abseihen.

Tropfnasse Nudeln mit in die Pfanne geben und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Scampi ebenfalls
dazugeben und gut durchschwenken.

Zum Anrichten Spaghetti in tiefe Teller geben. Petersilie grob hacken und dariiber streuen.
Parmesan frisch dariiber reiben.
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