Garnelen-Pasta

Fiir 2 Portionen

200 g Pasta 200 g Garnelen 1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen 150 ml Sahne 1 TL Zitronensaft
2 EL Olivenol 1 EL Butter Salz, Pfeffer
Petersilie 30 g Parmesan

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Pasta hineingeben und
nach Packungsanleitung garen.

Garnelen mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

1 EL Olivenol und 1 EL Butter in einer grofen Pfanne erhitzen, Garnelen darin 1-2 Mi-
nuten pro Seite braten, bis sie rosa und leicht gebraunt sind.

Garnelen aus der Pfanne nhemen.

Die Hitze rduzieren und einen weiteren Essloffel Olivendl in die Pfanne geben.

Fein gehackte Zwiebel hinzugeben und 2-3 Minuten glasig diinsten.

Den gehackten Knoblauch dazugeben und 30 Sekunden riihren, bis er duftet; nicht braun
werden lassen! Sahne in die Pfanne gieflen, mit den Zwiebeln und dem Knoblauch ver-
rithren, 2-3 Minuten leicht kocheln lassen, bis die Sauce etwas eindickt. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken, Parmesan unterrithren, um die Sauce kréftiger zu machen.
Die abgegossene Pasta zur Sauce in die Pfanne geben und alles vermischen.

Falls die Sauce zu dick ist, 1-2 EL Nudelwasser unterriihren.

Die gebratenen Garnelen hinzufiigen und vorsichtig untermengen.

Die Pasta sofort auf Tellern anrichten, mit gehackter Petersilie bestreuen.

Nach Belieben mit etwas Parmesan garnieren.
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