Bandnudeln mit Basilikum-Sahne-SoBe und Garnelen

Fiir 2 Personen

300 g Riesen-Garnelen 400 g Bandnudeln 150 g Cocktailtomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 40 g Parmesankése
500 g Schlagsahne 1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel und die Knoblauchze-
he abziehen und klein hacken. Anschlieflend die Garnelen von der Schale und dem Kopf befreien,
langs aufschneiden und den Darm entfernen. Anschliefflend waschen und trocken tupfen. Olivenol
in einem Wok erhitzen und die Garnelen darin anbraten. Die Zwiebeln und der Knoblauch dazu
geben. Anschlielend mit der Sahne abléschen. Die Bandnudeln abgieflen und in die Sauce geben.
Die Cocktailtomaten halbieren. Die Basilikumblétter klein schneiden und in die Sauce geben.
Die Bandnudeln mit Basilikum-Sahne-Sauce und Garnelen auf einem Teller anrichten. Mit den
Cocktailtomaten und dem Parmesan garnieren und servieren.
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