Pasta mit Garnelen und Champignons

Fiir 4 Portionen

500 g Linguine Salz 1 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen 400 g Champignons 250 g Cherrytomaten
1 Hand Basilikum 250 g Garnelen 3 EL Olivenol

20 g Butter 1 EL Tomatenmark 1 EL Stérke

250 ml Sahne

Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten.

Zwiebel und Knoblauch schélen und hacken.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Tomaten waschen und halbieren oder vierteln.

Basilikum waschen, trocken schiitteln und zwei Drittel der Blatter hacken.

Garnelen waschen und trocken tupfen. Olivensl erhitzen und die Shrimps im heiBen Ol
knusprig anbraten, dann in eine Schiissel fiillen.

Die Butter zum iibrigen Olivenoél in die Pfanne geben und schmelzen. Zwiebeln sowie den
Knoblauch glasig andiinsten. AnschlieBend die Champignonscheiben und die Cherryto-
maten hinzufiigen. Mit Salz sowie Tomatenmark wiirzen. Bei schwacher Hitze 5 Minuten
kocheln lassen.

Stéarke in 2 EL Wasser auflésen und gemeinsam mit dem gehackten Basilikum zur Sofle
hinzufiigen. Sahne unterrithren und ggf. etwas Wasser hinzugeben. Kurz kocheln lassen.
Zum Schluss die Garnelen und die abgetropften Nudeln zufiigen, alles vorsichtig mitein-
ander vermengen und mit dem restlichen Basilikum bestreut servieren.
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