Kochen mit Klausi

Tortelloni mit Thunfisch & Garnelen
Zutaten: (Fur 3 Personen)

400 g Tortelloni mit Tomaten-Mozzarella-Fullung (Kuhlfach), Salz,
200 g Datteltomaten, 180 g getrockn. Tomaten in Ol, 3 Knobizehen,
2 Zwiebeln, 3 Lauchzwiebeln, 150 g Thunfisch in Wasser (Dose),
200 g Garnelen in Knoblauchél, 1 rote Chili, Salz, Pfeffer,

2 EL TK-Italienische Krauter, gerebelter Thymian & Rosmarin

Zubereitung:

Zwiebeln abziehen, fein wirfeln. Lauchzwiebeln in breite, Chili in
dinne Ringe schneiden. Datteltomaten waschen u. halbieren. Ol-
Tomaten abtropfen lassen (Ol auffangen) u. grob hacken. Thunfisch
abtropfen lassen. Tortelloni mit 1 EL Olivendl nach Angabe zuberei-
ten, abgiefRen u mit etwas Tomatendl betraufeln.

1.

. Zwiebeln mit Chili in dem Tomatendl gIaS|g dunsten Gehackte To-

maten zugeben u. mitbraten. Lauchzwiebeln, Tomaten u. mit einer
Gabel zerpflickten Thunfisch zufiigen. Unter stdndigem RUhren bra-
ten, bis der Thunfisch gut durchgewarmt ist. Italienische Krauter un-
terheben Rosmarin, Thymlan mit Garnelen u. Knob| Ol unterheben.
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