Riesen-Garnelen in Kokos-Limetten-SoRe mit Bandnudeln

Fiir zwei Personen

Fir die Riesengarnelen:

600 g Riesengarnelen, ganz 1 EL Fischsauce 1 Limette

6 kl. Kaffir-Limettenblédtter 2 St Zitronengras 200 g Mini-Spargel, griin

2 Knoblauchzehen 250 ml Kokosmilch 1 TL Kurkuma
5 TL Salz 5 TL Zucker Olivenél

Fiir die Bandnudeln:

100 g Mehl 1 Ei 1 Zw Koriander
% TL Olivenol Salz

Fiir die Riesengarnelen: Die Garnelen am Riicken leicht einschneiden und den Darmfaden
entfernen. Garnelen kalt abspiilen, trockentupfen, mit der Fischsauce vermengen und beiseite
stellen. Die Limette heifs abbrausen und trocken tupfen. Die Schale mit einem Zestenreifler ab-
ziehen und 2-3 EL Saft auspressen. Die Limettenblédtter abbrausen, die Mittelrippen entfernen,
Blatter aufrollen und in haarfeine Streifen schneiden. Das Zitronengras von dufleren Blédttern
befreien, das untere Drittel hacken. Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Beides mit Kur-
kuma, Salz und Zucker im Morser zu einer feinen Paste zerstoflen. Mini Spargel in kleine Stiicke
schneiden und mit etwas Ol in der Pfanne kurz anbraten. In einer hochwandigen Pfanne 4 EL
Kokosmilch aufkochen lassen. Die Wiirzpaste einriihren und bei mittlerer Hitze 2 Minuten an-
braten. Garnelen und Spargel hinzufiigen und 1 Minute unter Riihren darin anbraten. Ubrige
Kokosmilch, Limettenblédtter und Zesten hinzufiigen. 3 Minuten einkochen lassen. Mit dem Li-
mettensaft abschmecken.

Fiir die Bandnudeln: Das Mehl mit einer Prise Salz auf eine Arbeitsfliche geben und in der
Mitte eine Mulde formen. Das Ei und das Olivendl in die Mulde geben und mithilfe einer Gabel
von innen nach auflen mit dem Mehl nach und nach vermengen. Dann den Teig mit den Hand-
ballen auf einer bemehlten Tischplatte weiter kneten, bis der Teig elastisch ist und glénzt. Den
Teig zu einer Kugel formen und in Klarsichtfolie wickeln. Bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
Anschlielend mit einer Nudelmaschine den Nudelteig verarbeiten und in Bandnudeln schneiden.
Die Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 2 bis 3 Minuten kochen, aus dem Topf heraus
nehmen und mit der Sauce vermengen.

Mit einer Gabel die Nudeln aufdrehen und auf die Teller setzen. Die Garnelen anlegen und mit
Koriander garnieren. Kokos-Limetten-Sauce vorsichtig dariiber verteilen.
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