Kochen mit Klausi

Walnuss-Pesto-Spaghetti mit Garnelen

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 350 g Spaghetti, 1 Zwiebel, 1 Dose geh. Tomaten, Salz, Pfeffer,

- 3 Knobizehen, Olivendél, 2 EL Tomatenmark, 300 g Party-Garnelen,

- Zitronensaft, 1 Glas Walnuss-Pesto, 3 TL br. Zucker, 20 griine Oliven
- Italienische Krauter, 65 g frischer Parmesan, Basilikum

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wurfeln. Oliven dritteln. 40 g Parmesan fein
reiben, 25 g Garnelen mit Zitronensaft betraufeln.

Sw cHi 77 = R /
3 / s N\ i f2Z (7
d / ”) ok
4 '/ :/ - L g ~\ ~ > 4 2

e & i B 4 X ‘_ “ = YA
R N ! 2 47

2. Zwiebeln u. Oliven in Ol andinsten, Tomatenmark mitbraten u. mit
den Tomaten abldoschen. Aufkochen u. 10 Min. kdcheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker u. Krauter abschmecken.
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3. Spaghetti nach Angabe zubereiten, abgie3en u. zurtick in den Topf
geben. Pesto mit geriebenem Parmesan grindlich unter die Pasta
heben, in tiefe Teller geben.
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4. Knobi in heiRem Ol kurz anrdsten, Garnelen zugeben u. kurz mit-
braten. Spaghetti mit Tomatensauce bedecken, Garnelen darauf
geben, mit Parmesanspéanen garniert servieren.

Tipp des Chaoten: Mit Basilikum garnieren. Unglaublich lecker!
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