Cremige Pasta mit Garnelen

Fiir 3 Portionen
200 g Tagliatelle 200 g Garnelen, blanchiert 3 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 100 ml Weifiwein 150 ml Schmand
2 EL Olivenol 1 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer
Chiliflocken Petersilie 2 EL Parmesan

Die Garnelen waschen, auftauen lassen und anschliefend trocken tupfen.

Knoblauch, Zwiebel schilen und fein hacken.

Die Nudeln al dente kochen und dabei etwas Nudelwasser aufbewahren.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Garnelen mit etwas Salz (und Chiliflocken) 1-2 Min. scharf
anbraten, dann herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauchwiirfel in der gleichen Pfanne glasig diinsten, mit Weilwein abléschen
und etwas einkochen lassen.

Schmand einriihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Garnelen zuriick in die Pfanne geben, Nudeln hinzufiigen und alles gut vermengen.

Falls notig, etwas von dem Nudelwasser dazugeben.

Mit frisch gehackten Krautern und Parmesan servieren.
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