Riesen-Garnelen mit Spaghettini in Zitronen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fir die Spaghettini:

500 g Spaghettini Salz Olivenol

Fir die Riesengarnelen:

3 Riesengarnelen Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zitronensauce:

2 Zitronen 1 Zehe Knoblauch 5 cm Ingwer

1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Spaghettini einen groflen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghettini dar-
in bissfest kochen. Abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken. In den Topf etwas Olivenol
geben, die abgetropften Spaghetti hinzugeben und umriihren. Spaghettini warm stellen.

Fiir die Zitronensauce zwei Zitronen auspressen. Die Zwiebel, den Ingwer und den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Alles zusammen mit etwas Butterschmalz in einer grolen Pfanne anbra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn geniigend Rostaromen entstanden sind, mit Zitronensaft
abloschen und einkécheln. Wahrenddessen die Petersilie hacken, dazugeben und unterriihren.
Die Riesengarnelen unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und pfeffern. Olivendl in einer
Pfanne heil werden lassen und die Garnelen hineingeben. Von beiden Seiten kurz anbraten und
salzen. Garnelen aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Spaghettini in die Zitronensauce geben und unterrithren. Die Spaghettini auf einem warmen
Teller anrichten, die Garnelen darauf geben und servieren.
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