Kochen mit Klausi

Pasta mit Shrimps-Sauce

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 180 g Bandnudeln, Salz, Pfeffer, 250 g Champignons, Butter,

- 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 250 ml Cremefine, 50 ml Weil3wein,

- 1 Pck. Fix f. Krauter-Rahm Schnitzel, 2 EL helle Sauce, Zitronensatft,
- 140 g Shrimps, 100 g Partygarnelen, Dill, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knoblauch schalen, fein wirfeln. Pilze putzen, vierteln
oder in Scheiben schneiden. Shrimps, Garnelen abgiel3en u. wa-
schen D|e Nudeln in relchllch Salzwasser blssfest kochen

2. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel u. Knoblauch glasig diins-
ten, Pilze mitdunsten. Fix in 200 ml kaltes Wasser u. Cremefine ein-
rahren, kurz quellen lassen. Sauce zugiel3en, helle Sauce einrihren,
aufkochen, einige Min. kécheln lassen. Mit Weil3wein verlangern.
Salzen u. pfeffern. Shrimps u. Garnelen zugeben, darin erhitzen.

3. Krauter u. Zitronensaft in die Sauce rihren u. auf den abgetropften
Nudeln servieren.

Tipp zfesbliaéien:

Es wurde noch etwas ‘(/Vorcesterslizre—.S’auce verwendét
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