Kochen mit Klausi

Pasta mit Garnelen-Paprika-Chilisauce

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 250 g TK-Garnelen, Zitronensaft, 1 kl. Zwiebel, 250 g Champignons,
1 Knobizehe, 250 g Paprika-Mix, Butter, Salz, 300 g Spaghetti,

200 ml Gemusebrihe, 100 ml Cremefine, Pfeffer, Chiliflocken,
Chilisauce, 200 g Brunch Paprika-Peperoni, 2-3 EL helle Sauce,
Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:
1. Garnelen auftauen lassen, abspulen u. mit Zitronensaft betraufeln.
Zwiebel u. Knobi fein, Paprika klein wurfeln, Pilze vierteln.
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2. Zwiebeln u. Knobi in Butter glasig dinsten. Paprika u. Pilze 5 Min.
mitbraten, mit Cremefine u. Brihe abléschen. Aufkochen u. 15 Min.
kdcheln lassen. Brunch, Chiliflocken u. Chilisauce einrihren, aufko-
chen, mit heller Sauce binden, salzen u. pfeffern. Pasta nach Angabe
zubereiten u. abgiel3en.
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3. Garnelen u. Krauter unterheben. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
Sauce auf Spaghetti in tiefen Tellern servieren.
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ten: Mit Petersilie garniert servieren!
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