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Rezept
Spaghetti mit Zitronensahne und Garnelen

Ein Rezept von Spaghetti mit Zitronensahne und Garnelen, am 09.04.2024

Zutaten
4 Frihlingszwiebeln 1TL Butter
Salz 500 g Spaghetti
200 g ganzfrische Sahne 1/81 Gemisebriihe
2-3EL Zitronensaft Pfeffer aus der Miihle

200 g geschalte kleine gegarte Garnelen ein paar
Basilikumblatter

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 670 kcal

Zubereitung

]. Frihlingszwiebeln waschen, Wurzelbiischel und trockene griine Teile abtrennen, alles andere in feine Streifen schneiden.
In der groRen Pfanne die Butter zerflieRen lassen, fein geschnittene Friihlingszwiebeln darin andlinsten.

2. Im groRen Topf 5 | Wasser mit 2 EL Salz zum Sprudeln bringen, Spaghetti rein und im offenen Topf bif3fest kochen (nach
7-8 Minuten unbedingt mal die Bilprobe machen).

3. Sahne, Gemiisebriihe und Zitronensaft in die Pfanne giefien, sanft kocheln lassen und immer wieder mal riihren. Die
Flissigkeit verdampft nach und nach, und zurlick bleibt eine leckere sahnig-feine Sauce. (Wenn's gerinnt, war die Sahne
nicht mehr frisch.)

4. Die wird nun probiert und mit Salz und Pfeffer gewlirzt. Ganz zum Schlul} erst die geschélten kleinen Garnelen
untermischen, nur noch kurz warm werden lassen, besser nicht mehr aufkochen, sonst werden sie zah. Spaghetti ins Sieb
abgielen, gleich unter die Sauce mischen, Basilikumblatter drauf und heiR auf den Tisch!
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