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Spaghetti mit Passepierres und gebratenen
Riesencrevetten

Zubereitungszeit

45 Minuten

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 670 kcal
Eiweiss: 509
Fett: 18¢
Kohlenhydrate: 659

Tipps zu diesem Rezept

m Passepierres erhalten Sie regional in
grosseren Migros-Filialen oder im
Delikatessgeschaft (teilweise nur auf
Vorbestellung).

: Z n
Zubereitung utate
. . . 160 frische Passepierres (Salicorn)
1 Passepierres am Ansatz frisch anschneiden. Braune 9 P
* . 100 g Cherrytomaten
Stellen wegschneiden. Gut waschen. In Salzwasser 10
. 1 ) N 3 Knoblauchzehen
Sekunden blanchieren. Sofort in Eiswasser abkiihlen. 1 Peperoncino
Tomgten halbieren, Knoblagch hack.en. Peperoncino 320 g Spaghetti
halbieren, entkernen und fein schneiden. 600 g Riesencrevetten Tail-on
3EL Olivenol
9. Inzwischen Spaghetti in Salzwasser bissfest garen. 1dl Weisswein
Abgiessen und gut abtropfen lassen. Crevetten kalt Salz
abspiilen, trockentupfen. Im Ol 2-3 Minuten anbraten. Pfeffer
Herausheben und warm halten. Knoblauch und 1 Limettensaft N
Peperoncino im Bratsatz andiinsten. Passepierres und 2 Zweige  glattblattrige Petersilie

Tomaten beigeben. Mitdiinsten, bis alles gut heiss ist.
Mit Wein abldschen. Crevetten dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Spaghetti mit den Passepierres und Crevetten mischen.
Mit Limettensaft und Salz abschmecken.
Petersilienblattchen dariiber zupfen.
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