Schwarze Bandnudel-Nester mit Garnelen

Fiir 2 Personen

16 Garnelen 300 g schwarze Bandnudeln 2 Zehen Knoblauch
300g Chili-Frischkise 435 g Pizzatomaten 0,5 Zwiebel

100 ml Prosecco 2 EL Olivenol Cayennepfeffer
Chilipulver Salz Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin garen. Die Garnelen ldngs
einritzen, von der Schale und dem Kopf befreien. Den Riicken ebenfalls lings einschneiden und
den Darm entnehmen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und fein schneiden. In
einer Pfanne Olivenol erhitzen und die Garnelen darin anbraten. Die Zwiebel und Knoblauch-
zehen hinzugeben, verriihren. Die Pizzatomaten ebenfalls hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken. Den Chili-Frischkése hinzufiigen und verriihren. Die Nudeln aus
dem Salzwassern nehmen und abtropfen lassen. Die Nudeln zu Nestern formen und die Garnelen
darauf anrichten. Mit der Sofle garnieren und servieren.
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