Penne mit Garnelen

Kategorien:  Hauptspeise, Fisch, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Penne
Sal z, Pfeffer
8 Ri esengarnel en m Schal e
70 Gramm Schal otten
2 Knobl auchzehen
5 Essl. divenoel
2 Essl. Tomatenmark m Peperoni
150 m Wi sswein
50 m  Trockener Wernut
400 Gramm Passierte Tomat en
Fenchel saat
100 Gramm Fenchel
40 Gramm Schwarze diven
Chi l'i pul ver
10 Basi | i kunbl aetter

Anleitung:

1. Die Penne im Sal zwasser bissfest garen, abgi essen. D e Garnelen
waschen u. die Schale entfernen, |aengs hal bieren (nicht das Ende
dur chschnei den). Garnel en ent dar nen.

2. Schalotten u. Knoblauch in kleine Wierfel schneiden u. in

A ivenoel anduensten. Tomatenmark dazu geben, kurz anroesten, mt

Wei sswein u. Wernut abl oeschen. 2 m n. koecheln. Die Tonaten zugeben,
sal zen, pfeffern u. mt Fenchel saat wierzen. 8-10 min. |eise

koechel n.

3. Den Fenchel putzen, Strunk rausschneiden u. in 3 mm duenne
Streifen schneiden. In Aivenoel kurz anduensten.

4. Die Grnelen in gleicher Pfanne von beiden Seiten kurz anbraten.
Sal zen, pfeffern und Garnel en rausnehnmen. Di e Tomatensauce nit Sal z,
Pfeffer u.Chilipul ver wierzen. diven hal bi eren u. zugeben.

5. Die Penne abgi essen, abtropfen u. zu dem Fenchel geben.

Tomat ensauce ueber di e Penne geben, Basilikunbl aetter darueber
streuen. Alles gut vernengen u. mt den Garnelen in tiefen Tellern
anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 M n.



