Kochen mit Klausi

Pasta mit Flusskrebs-Zitronen-Weinsauce
Zutaten: (Fur 3 Personen)

200 g Flusskrebse, Salz, Pfeffer, 250 g Spaghetti, 2 Stangen Sellerie,
1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 2 Méhren, 1 Zitrone, 1 TL Zucker, Olivendl,
250 ml Cremefine, 100 ml Weil3wein, 100 g Créme fraiche,

TK-Dill & Petersilie, 50 g gehobelter Parmesan

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein, Mohren klein wirfeln. Sellerie

in dinne Scheiben schneiden. Zitrone heil3 waschen, trocken tupfen,
Schale fein abreiben, Saft auspressen. Krebse kleiner schneiden.

ZW|ebeIn u. Knob| in heillem Olivenol gIaS|g dinsten, Mohren u. Sel-
lerie mitbraten. Mit Weilwein abléschen u. kurz aufkochen lassen.
Cremefine mit der Zitronenschale zugeben, Flusskrebse unterrihren
u. ca. 10 Min. zu einer samigen Sauce einkdcheln lassen. Inzwischen
die Spaghetti nach Angabe zubereiten.

Z|tronen Welnsauce mit Creme fraiche u. 2 EL thronensaft verfe|-
nern. Mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken. Krauter unterrihren.
Nudeln abgiel3en, in tiefe Teller geben, mit Sauce bedeckt u. Petersi-
lie garniert anrichten
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