Taglioni Con Gamberetti E Zucchine

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Prise Salz
1 Prise Cayennepfeffer
30 Gramm  Frisch geriebener Parnesan
30 G amm Weiche Butter
350 Gramm Wi RBe Taglioni oder Tagliatelle
450 Gramm Rohe, geschalte Ganberetti (Garnel en)
250 Gramm  Zucchini, in kleine Streifen geschnitten
1 Stick Knobl auchzehe
3 Essl. divenod

Anleitung:

Ei nen groRRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Bei mttlerer
Tenperatur das O erhitzen, die zerdrickte Knobl auchzehe zuf iigen
etwa 30 Sekunden anbraten und entfernen. Zucchini einstreuen, 2

M nuten sautieren. Garnelen einrihren, mt Pfeffer oder

fei ngehackter roter Pfefferschote und Sal z wirzen. Unter standi gem
Rihren 3 M nuten sautieren, bis die Garnelen eine rosa Farbe
angenomen haben. Etwa 3 EL der M schung als Garnitur zurickbehalten
und warm stell en. Kochendes Wasser sal zen. Pasta einstreuen und
kochen bis sie al dente ist. Abtropfen |assen. Pasta zu den Garnel en
und Zucchi ni geben, Butter und Parnmesan zufigen und alles gut

vernm schen. In eine vorgewdrmne Servierschissel schitten und mt der
zur uckbehal t enen M schung



