Schwar ze - Spaghetti mit M eer esfriichten

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Zwi ebel
4 Knobl auchzehen
4 Essl. Petersilie, gehackt
500 Gramm Tomat en, gehackt
400 Gramm Meeresfruechte, gem scht
500 Gramm Spaghetti, schwarze
Sal z
Pfeffer
4 Essl. divenoel

Anleitung:

Zw ebel und Knobl auch fein hacken und i m hei ssen Cel anduensten.
Kurz bevor sie zu roesten beginnen, die Petersilie und die

Tomat enwuer f el hi nzuf uegen. Sal zen, pfeffern und 15 min. |eise vor
si ch hi nkoechel n | assen.

Meer esfruecht e waschen, putzen, die Garnel en entdaernen. In die
Sauce geben und einige Mnuten unter Ruehren ziehen |assen, Sauce
ni cht kochen, sonst werden die Meeresfruechte zaeh.

Di e Spaghetti in sprudel nd kochendem Sal zwasser nur hal b gar kochen.
Nudel n abgi essen, sofort mt der Sauce und den Meeresfruechten
ver m schen.

El ekt roof en auf 200 Grad vorheizen. Eine feuerfeste Formmt der

Hael fte eines dol ppelt so grossen Stuecks Al ufolie auslegen, die
andere Hael fte auf einer Seite ueberstehen | assen. Die Nudel n sant
Sauce daraufbetten und die freie Hael fte darueberschlagen. Die Folie
rundum zukni ffen, damt kein Danpf entwei chen kann. Fuer 10 - 12 min.
i n den vorgehei zten Ofen schieben (Gas: Stufe 3).



