Spaghetti Alfredo mit Garnelen

Fiir 4 Portionen

400 g Spaghetti 300 g Garnelen 3 EL Butter
1 TL Olivendl 2 Knoblauchzehen 200 ml Sahne
100 g Parmesan, gerieben 1 TL Zitronensaft Salz, Pfeffer
Muskatnuss Petersilie, gehackt

Koche einen groflen Topf mit Wasser und fiige eine Prise Salz hinzu. Gib die Spaghetti hinein
und koche sie geméfl der Packungsanweisung al dente.

Sobald die Spaghetti fertig sind, giefle sie ab und stelle sie beiseite. Bewahre etwas vom Koch-
wasser auf, falls du spéter die Sofle etwas verdiinnen méchtest.

Erhitze 1 Teeloffel Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze.

Gib die Garnelen hinein und brate sie 2-3 Minuten pro Seite, bis sie rosa und durchgegart sind.
Nimm die Garnelen aus der Pfanne und stelle sie beiseite.

In der gleichen Pfanne 3 Essloffel Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Gib den fein ge-
hackten Knoblauch hinzu und brate ihn fiir etwa 1 Minute Giefle die Sahne in die Pfanne und
lasse sie unter gelegentlichem Riihren etwa 3-4 Minuten kdcheln, bis sie etwas eindickt.

Gib den frisch geriebenen Parmesan in die Sofle und riihre, bis er sich vollstindig aufgelost hat.
Wiirze mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss nach Geschmack.

Fiir eine frische Note gib einen Teeloffel Zitronensaft in die Soffle und rithre gut um.

Gib die gekochten Spaghetti und die gebratenen Garnelen in die Pfanne mit der Alfredo-Sofle.
Vermenge alles gut, sodass die Spaghetti gleichméfig mit der Sofle bedeckt sind.

Probiere das Gericht und fiige nach Belieben Salz, Pfeffer oder Zitronensaft hinzu.

Garniere den Spaghetti Alfredo mit frisch gehackter Petersilie.
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