Fettuccine mit wiirziger Tomaten-SoBe und Gambas

Fiir 2 Personen
12 Riesen-Garnelen 400 g Cocktailtomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 frische Chilischote 100 g Weizenmehl
50 g Hartweizengries 2 Eier 0,5 Bund Basilikum
0,5 Bund Oregano 50 ml Olivendl 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Fiir den Pastateig das Mehl und den Hartweizengries in eine Schiissel geben. Ein Mulde hinein-
driicken und die Eier sowie zehn Milliliter Olivendl und etwas Salz hinzufiigen. Alles griindlich
zu einem glatten Teig verkneten. Anschlieffend den Nudelteig etwa 15 Minuten kiihl stellen. Die
Garnelen von der Schale befreien, entdarmen, waschen und trocken tupfen. Die Cocktailtomaten
halbieren. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Chilischote lings auf-
schneiden, entkernen und in feine Streifen schneiden. Das tibrige Olivendl in einer tiefen Pfanne
erhitzen. Die Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten. Die Chilischote dazugeben und kurz mit
anschwitzen. Anschlieend die halbierten Cocktailtomaten und den Knoblauch mit in die Pfan-
ne geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Ganze kurz kocheln lassen und die
Garnelen anschliefend dazu geben. Den Basilikum und den Oregano abzupfen, klein schneiden
und ebenfalls hinzufiigen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und mit einem
Fettuccine-Aufsatz fiir die Nudelmaschine in Streifen schneiden. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die Nudeln darin etwa drei Minuten kochen. Abschliefflend die Fettuccine
zu der Sofle in die Pfanne geben und vorsichtig vermengen. Die Fettuccine mit der wiirzigen
Tomatensofle und den Garnelen auf Tellern anrichten und servieren.
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