Scharfe Spaghetti mit Chili und Crevetten

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Fisch, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm  Capel | i ni
Fei ne duenne Spaghetti
Kochzeit 3 Mnuten

500 Gramm Nordsee-Crevetten (TK)
1 kl ein. Dose Tomat en
2 Knobl auchzehen; bis 1/2 nehr
2 Scharfe Chilischoten; oder
Mehr
1/2 Teel . Cayennepfeffer
1/2 Teel . Papri kapul ver
1/ 2 Bund Petersilie
1 grof3. Zwi ebel
300 m  Tomat ensaft
200 m Wi sswein
1 Li rone; den Saft
Sal z
1 Prise Zucker
d i venoel

Anleitung:

CGCewirfelte Zwi ebel in divenoel andinsten. Crevetten mt kochendem
Wasser uebergi essen und tropfnass zu den Zw ebel n geben. Knobl auch
und Tomat enfl ei sch dazu - Tomaten nit einem Loeffel in der Pfanne

| eicht zerteilen. Vorher von den Tomaten di e groben Kerne und die

Struenke entfernen.

Nun Chillischoten, Paprika- und Cayennepfeffer dazugeben - alles mt
Tomat ensaft und Wei sswei n abl oeschen und mt Linonensaft, Petersilie,
Sal z und ei nem Hauch Zucker wuer zen.

Di esen Sud | eicht durch koechel n | assen (Gesantzubereitungszeit des
Suds: 5 bis 6 Mnuten). Nudel n kochen und tropfnass in den Sud geben,
all es gut vermengen - eventuell noch etwas Tomatensaft dazu, dann
nochmal s abschmecken und auf tiefen Tellern servieren.

Al's Kronung einen Kl ecks Crene Fraiche darauf und mt Chianti vomr
Fei nst en ver put zen.

O sole mo.



