Spaghettini mit Forde Garnelen und
Kirschtomaten in Krauter-WeilRweinsud
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Forde Garnelen

feine Spaghettini
Kirschtomaten

ganze rote Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen

Petersilie, gehackt

Brandy

trockener Weillwein
Olivenol

Salz, Pfeffer

Fir den Garnelenfond:
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ganze rote Zwiebel, gehackt
Lorbeerblatter
Tomatenmark

Brandy

trockener Weilwein
Gemisebrihe

Olivenal
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Zubereitung

Garnelen:

Kopfe von Garnelen trennen, entdarmen und bis zur
Schwanzspitze schélen. Kopfe und Schalen fiir den
Fond aufbewahren.

Garnelenfond:

Kopfe und Schalen in einem Topf mit einer gehackten
Zwiebel in etwas Olivendl kurz anschwitzen und an-
schlieBend zwei Essloffel Tomatenmark dazugeben.

Alles unter standigem Riihren zum Rosten bringen.

Mit einem kraftigen Schuss Brandy abléschen und
ein Glas trockenen Weillwein dazugeben.

Gemisebriihe und Lorbeerblatter hinzuftigen und
ca. 30 - 45 Min. kocheln lassen.

Anschliellend den Sud durch ein Sieb passieren.

Solke:

Olivenol in einer grofien Pfanne erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch mit Garnelen unter standigem Riihren
anschwitzen, bis sich die Garnelen rotlich farben.

Mit Brandy und Weilwein abldschen.

Kirschtomaten dazu geben, pfeffern und salzen,
etwas Garnelenfond eingiefien und alles zum Kochen
bringen.

Die in reichlich Salzwasser al dente gekochten
Spaghettini darunterheben.

Anrichten:
Den restlichen Garnelenfont zu Schaum pirieren.

Spaghettini auf die vorgeheizten Teller (60°) geben,
vier Essloffel vom Schaum dazugeben und mit
Petersilie servieren.

Tipp:
Mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer
nachwdrzen.



