Bandnudeln mit Garnelen, Zucchini und Karotten-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

200 g Garnelen 1 Knoblauchzehe 100 g Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir Zucchini, Karotten:

1 kleine Zucchini 2 Karotten 1 Zwiebel

100 ml Gemiisefond 2 EL Olivendl 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver Salz Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

220 g Nudel-Mehl, Typ 405 2 Eier 2 Eigelb

1 TL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund Basilikum

Fiir die Garnelen:

Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Garnelen sdubern.

Etwas Olivendl in einer Pfanne heify werden lassen und Garnelen scharf anbraten. Feingehackten
Knoblauch und Butter dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Garnelen glasig garen.
Fiir Zucchini, Karotten:

Zwiebel abziehen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, abtupfen und in
sehr feine Streifen schneiden. Karotten schélen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.
Olivendl in einer Pfanne heifl werden lassen und Zwiebeln und Karottenstreifen andiinsten. Zuc-
chinistreifen ca. 5 Minuten spéter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Chilipulver und
Gemiisefond abschmecken.

Fiir die Bandnudeln:

Mehl, Eier, Eigelb, Ol und Salz in die Kiichenmaschine geben und ca. 5 Minuten kneten. Den
Teig von Hand zu einer glatten Kugel verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und in den Kiihl-
schrank legen.

Den Teig aus der Folie nehmen, vierteln, flach driicken und mit dem Nudelholz ausrollen. Aus-
gerollten Teig durch die Nudelmaschine mit drehen. Teig gleichméfig zur diinnen Bahn walzen.
Anschlieflend mit Bandnudelaufsatz der Nudelmaschine in diinne Streifen schneiden. Die Nudel-
streifen in kochendes Salzwasser geben, wenn sie oben schwimmen in einem Sieb abgieflen.
Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Basilikum garnieren und servieren.
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