Kochen mit Klausi
Leiekr & Lecker!

Zitronen-Penne mit Party-Garnelen

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 200 g Party-Garnelen, 250 g Champignons, 4 Lauchzwiebeln, Pfeffer,
- 3 Knobizehen, 1 Zitrone, Salz, 200 g Penne-Nudeln, Olivendl,

- 250 ml Cremefine, 150 ml Gemusebrihe, ca. 2-3 EL Saucenbinder,

- 50 ml WeilRwein, je 1 EL TK-Dill & TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zitrone heil3 abwaschen, die Schale abreiben u. 2 EL Saft auspres-
sen. Lauchzwiebelweil3 klein, Lauchzwiebelgrin in Ringe, Pilze in
Scheiben schneiden, Knobi fein wirfeln. Party-Garnelen abspulen u.
trocken tupfen. Nudeln nach Angabe garen

2. LauchZW|ebeIn u. Knobi in Olivendl glasig diinsten. P|Ize elnlge Min.
mitbraten. Mit Cremefine u. Brihe abléschen. Zitronenschale u. -saft
zufiigen. Mit Saucenbinder andicken. Abgedeckt 10 Min., dann noch
mal 10 Min. offen kdcheln lassen.

3. Nach 10 Min. Party- Garnelen unterheben. Mlt Weln verlangern mit
Salz u. Pfeffer abschmecken. Krauter einrtihren.
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