Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Spargel-Pasta mit Garnelen

Ein Rezept von Spargel-Pasta mit Garnelen, am 09.04.2024

Zutaten

500 g Spargel (weil® oder weilk-violett) 1
400 g grine Bandnudeln 16
1 Zweig Rosmarin 2EL
4EL Anisschnaps (z. B. Pastis, ersatzweise 200g
Gemiusebriihe) 2 TL

Salz

Rezeptinfos

Knoblauchzehe

rohe, ausgeldste Riesengarnelen (ca. 200 g)
Olivendl

Sahne

heller Saucenbinder

Pfeffer

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 690 kcal

Zubereitung

]_. Den Spargel waschen, das untere Drittel, Enden entfernen. Spargelspitzen abschneiden, die Stangen schrag in diinne

Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen.

2. Die Bandnudeln nach Packungsangabe garen. Inzwischen die Garnelen waschen, abtrocknen und langs halbieren, dabei

den Darm entfernen.

3. Rosmarin im Ol anbraten. Garnelen zufiigen und 2 Min. braten. Mit Anisschnaps abléschen, salzen, pfeffern und

herausheben.

4. Spargelspitzen und -stlicke im Bratfett kurz anbraten. Knoblauch dazupressen und die Sahne angiefien, Spargel bei
kleiner Hitze in 5-6 Min. bissfest garen. Saucenbinder einriihren. Garnelen dazugeben, Sauce mit Salz und Pfeffer

abschmecken und mit den Nudeln vermischen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spargel-pasta-mit-garnelen-6128
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