
Nudeln, Krustentier-Soÿe, Garnelen, Zuckerschoten

Für zwei Personen
Für die Nudeln:
1 Ei 125 g Weizenmehl, 405 125 g Hartweizengrieß
Für die Sauce:

8 große Garnelen 1
2 Stange Sellerie 1/8 Knollensellerie

1
4 Porree 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, Abrieb 200 ml Sahne 2 TL Tomatenmark
250 ml trockener Weißwein Öl Chili
Salz Pfeffer
Für die Fertigstellung:
Salz
Für die Tomaten:
12 Cocktailtomaten 1 TL Zucker 1 EL Olivenöl
Salz Pfeffer
Für die Garnelen:
Garnelen, von oben 3 Knoblauchzehen 3 EL Olivenöl
Salz Pfeffer
Für die Zuckerschoten:
200 g Zuckerschoten 1 EL Butter 1 EL Honig
Salz Pfeffer
Für die Garnitur:

50 g Parmesan 1 Zitrone, Abrieb 1
4 Bund Schnittlauch

Salz Pfeffer

Für die Nudeln:
Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.
Das Mehl, Grieß und Ei mit Hilfe einer Küchenmaschine und dem Knethaken zu Krümeln
verrühren. Nach und nach 65 ml kaltes Wasser hinzugeben und weiter kneten, bis keine
trockenen Bestandteile mehr zu sehen sind. Zum Schluss die Streusel mit der Hand zu
einem festen Teig zusammenkneten. Eine Kugel formen, plattdrücken und in Folie einge-
wickelt etwa 30 Minuten kaltstellen.
Für die Sauce:
Garnelen von Kopf und Schale befreien und entdarmen. Garnelen für die spätere Verar-
beitung beiseitelegen. Die Karkassen in einem Topf mit Öl scharf anbraten. Knollensellerie
schälen und würfeln. Sellerie und Porree klein schneiden. Schalotten und Knoblauch ab-
ziehen und würfeln. Alles mit in den Topf geben, Tomatenmark hinzufügen und kurz
mitbraten. Mit Weißwein ablöschen und mit 50 ml Wasser und Sahne aufgießen. Mit Salz,
Pfeffer und Chili würzen und 20 Minuten köcheln lassen.
Sauce durch ein großes Sieb geben und gut ausdrücken. Sauce noch weiter reduzieren las-
sen und mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Für die Fertigstellung:
Nach der Ruhezeit den Nudelteig mehrmals durch die Nudelmaschine geben. Den Abstand
Stück für Stück auf 2-3 mm verringern und schließlich als Tagliatelle schneiden. Tagliatelle
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in gesalzenem Wasser 2-3 Minuten kochen.
Für die Tomaten:
Cocktailtomaten waschen und samt Strunk in eine Auflaufform geben. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer bestreuen und das Öl darüber verteilen.
Tomaten für 15 Minuten in den Backofen geben.
Für die Garnelen:
Knoblauch abziehen, hacken und zusammen mit den oben ausgelösten Garnelen in einer
Pfanne in Olivenöl kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Für die Zuckerschoten:
Bei den Zuckerschoten die Enden abschneiden und ggf. Fäden ziehen.
Zuckerschoten in einer Pfanne mit Butter 1 Minute anbraten, Honig hinzufügen, salzen
und pfeffern.
Für die Garnitur:
Parmesan reiben. Zitronenschale abreiben. Schnittlauch hacken.
Sauce in eine heiße Pfanne gießen, Nudeln kurz durchziehen. Nudeln, Garnelen, Tomaten
und Zuckerschoten auf einem tiefen Teller anrichten.
Mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Zitronenschale, Schnittlauch und Parmesan gar-
niert servieren.

Mareike Simon am 03. März 2025
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