Kochen mit Klausi

Flusskrebs-Zitronensauce auf Pasta

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 350 g Spaghetti, 300 g Flusskrebse, 1 Stange Sellerie, 1 Méhre,

- 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Zitronensaft, Olivenol, 200 ml Weil3wein,

- 200 ml Sahne, 100 ml Milch, 3 EL Creme fraiche, Salz, Pfeffer, Zucker
- 1-2 EL helle Sauce, 1 Pck. geriebene Zitronenschale,

- je 2 Stangel Dill & Petersilie

Zubereitung:

1. Gemiuse waschen u. putzen. Sellerie in Scheiben schneiden. Zwie-
bel, Knobi u. Mo6hre fein wirfeln. Dill u. Petersilie waschen, trocken
tupfen u. fein hacken.

.

2. Zwiebeln u. Knobi in heiRem Olivenél glasig dinsten, Mohren u. Sel-
lerie zugeben, unter Ruhren 5 Min. braten. Mit Weilwein abléschen,
Sahne, Milch, Zitronenschale, helle Sauce zugeben u. kurz aufko-
chen. Flusskrebse unterheben u. alles zu einer samigen Sauce ein-
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3. Nudeln nach Angabe zubereiten. Sauce mit Salz, Pfeffer, 1 EL Zitro-
nensaft u. Zucker abschmecken. Creme fraiche u. Krauter unterhe-
ckt servieren.

Tipp des Chaoten: Mit gehobeltem Parmesan garnieren!
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