Riesen-Garnelen-SpieB mit Kung-Pao-Nudeln, Spitzpaprika

Fiir zwei Personen

3 Black-Tiger-Riesen-Garnelen 500 g Flusskrebse 200g Spaghetti

100 g Zuckerschoten 500 g rote Spitzpaprika 100 g gerostete Erdniisse

2 Frithlingszwiebeln 2 Knollen Knoblauch, groB 200 g Schafskése

100 g Parmesan 3 EL Creéme-fraiche 2 Flaschen siifisaure Asia-Sofle
1EL Tomatenmark Balsamicocreme, Olivenol  grobes Meersalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen und klein-
hacken. Die Paprikakopfe entfernen und das Geh#use von Scheidewénden und Kernen befreien.
Den Schafskése anschliefend zerbroseln und mit der Créeme-fraiche, dem Tomatenmark und dem
Knoblauch verrithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Paprika fiillen.
Die gefiillten Schiffchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und mit Olivendl betrau-
feln. Im Ofen 20 bis 30 Minuten backen, bis die Paprika leicht braun wird. Derweil die Zwiebeln
putzen, von den Enden befreien und in Scheiben schneiden. Mit den Flusskrebsen zusammen an-
braten und anschliefend mit der asiatischen Sauce abléschen. Die Zuckerschoten in kochendem
Wasser fiinf Minuten bissfest garen und anschlieflend zu den Flusskrebsen und den Zwiebeln
geben. Die Erdniisse unterheben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze weitere
drei Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen
und anschlieBend zu der Masse geben. Den Parmesan in grobe Phéne hobeln. Die Garnelen
aufspiefen und kurz anbraten. AnschlieBend mit dem groben Meersalz abschmecken und mit
der Balsamicocreme garnieren. Die Riesen-Garnelenspiefle mit den Kung-Pao-Nudeln und den
Spitzpaprika-Schiffchen auf Tellern anrichten und mit dem Parmesan garnieren.
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