Spaghetti mit gebratenen Gambas

Fiir 4 Personen

100 g Staudensellerie 30 g schwarze Oliven 12 Kirschtomaten

1 Bund Basilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 1 rote Peperoni

1 Bio-Zitrone 5 g eingel. Sardellenfilets 16 Gambas mit Schale
400 g Spaghetti Salz 3 EL Olivenol

1 EL Kapern 20 ml Sherry 100 ml Gemiisebriihe
80 g Butter Pfeffer

Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. Oliven entkernen, dann fein wiirfeln.

Die Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und fein schnei-
den.

Peperoni waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Peperoni fein schneiden.

Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Sardellen fein hacken.

Die Gambas schilen und den Darm entfernen.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und Staudensellerie darin
anschwitzen.

Kapern, Sardellen, Oliven, Peperoni und Kirschtomaten hinzugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit Sherry abloschen, Gemiisebrithe und Butter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Basilikum, Petersilie und Zitronenschale untermischen.

In einer weiteren Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Gambas darin anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gekochten Spaghetti abgieflen und unter das Gemiise in der Pfanne mischen.

Spaghetti auf vorgewarmten Tellern verteilen und die Gambas darauf anrichten.
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