Schwarze Bandnudeln mit Sepia, Scampi und Safran-Schaum

Fiir 2 Personen

1 Sepia, mittelgrof3, a 250 g 2 Scampi, grof3 200 g Linguine, schmal

2 Roma-Tomaten 3 EL Olivenol 200 ml Weiiwein, trocken

50 ml Sahne 1 Bund Basilikum 2 Zehen Knoblauch

1 Schalotte 1 Schote Chili, mittelscharf 15 g schwarze Tinte vom Sepia
2 Msp Safran-Pulver Chilifiden Salz

Die Sepia unter flieBendem Wasser reinigen und mit Kiichenpapier gut abtrocknen. Die Scampi
vom Panzer befreien und den Darm unter flielendem Wasser entfernen und gut mit Kiichenpapier
abtrocknen. Einen Topf mit Wasser und reichlich Salz aufsetzen. Die Sepia in sehr feine Streifen
schneiden. Die Scampi in der Mitte einmal durchschneiden. Alles zur Seite stellen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Eine Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen, fein hacken und in die
Pfanne geben. Nun die Sepia dazugeben und alles etwas andiinsten lassen. Das Ganze mit dem
Weifiwein abloschen und ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten mit heilem Wasser
tiberbrithen und warten bis sich die Haut 16st. Die Tomaten h&duten und von Kernen befreien.
Nun die Filets der Tomaten herausschneiden und zur Sepia-Sofle geben. Alles salzen und pfeffern.
Fiinf Blédtter Basilikum und die Chilischote kleinhacken und ebenfalls hinzufiigen, danach weitere
fiinf Minuten garen lassen. Zum Schluss die schwarze Sepia-Tinte in die Sofle einriihren. Die Sofle
wird zur Seite gestellt, bis die Nudeln gar sind. Die Linguine in kochendem Wasser gar kochen.
100 Milliliter Liter Weilwein und die Sahne in einen Topf geben und zum Kochen bringen bis die
Sofle eine cremige Konsistenz annimmt. Jetzt das Safran-Pulver hinzugegeben und noch einmal
kurz aufkochen. Olivendl mit der iibrig gebliebenen Zehe Knoblauch in der Pfanne erhitzen und
die Scampi darin fiir drei Minuten braten. Die Nudeln abtropfen lassen und zu der Sepiasofe
geben, weitere zwei Minuten ziehen lassen. Zum Anrichten den Metallring in die Mitte der Teller
setzen. In diesen Ring werden die Nudeln gefiillt. Die Safran-Sofle wird mit dem Piirierstab
schaumig geschlagen und rundherum verteilt. Kurz vor dem Servieren den Metallring entfernen
und zwei Scampihilften auf die Nudeln legen. Mit einigen Basilikumblattern und den Chilifiden
garnieren.
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