M eer esfr lichte - Sahnesol3e mit Spaghetti

Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm Meeresfrichte, gem schte, geschalt
0,4 Ltr. Sahne
1 Pack. Krauterfrischkase
1 Teel . Gestr. Br tihe
2 Chi l'i schot e(n)
500 Gramm Spaghetti
3 Zehel/ n Knobl auchzehe(n)
Etwas Petersilie
Vi el Basi | i kum
Sal z und Pfeffer
1 Teel . Aivenodl

1 Messersp. Chilipulver

Anleitung:

Sehr, sehr |ecker und schnell Wasser mit Salz fir die Spaghetti
auf set zen, wenn es kocht, Spaghetti darin bissfest garen. Abgi el3en
und abtropfen | assen.

Wahr enddessen A ivendl erhitzen und geschélte Knobl auchzehen
andunsten. Gem schte Meeresfrichte (z.B. Ganbas, Tintenfischringe,
Muschel n) hi nzuf igen und ca 5 - 8 Mnuten anbraten (nicht braun
werden | assen). Unter die Meeresfrichte Gewlrze und Kréuter m schen,
dann di e Sahne, den Kré&uterkase und di e Briuhe hi nzuf lgen. Langsam
erhitzen.

Spaghetti auf Tellern anrichten und di e Meeresfricht e- Sahnesolie
dar auf geben.

Ti pp: Cocktailtomaten sind sehr |ecker in der Sol3e und sehen gut aus.
Zuber ei tungszeit: 25 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: sinpel

Brennwert p. P.: keine Angabe



