Rote Spaghetti mit Spinat und Garnelen

Fiir 4 Personen
800 g frischer Blattspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

60 g Parmesan Salz 400 g Spaghetti

150 ml Rote-Bete-Saft 20 g Butter 2 EL Weiflweinessig

300 g Garnelen 4 EL Olivensl 60 g Sahne

Pfeffer 1 Zitrone 1 Gartenkresse-Schélchen

Spinat putzen, die Sténgel entfernen. Spinatblatter gut waschen und abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schélen. Eine Knoblauchzehe fiir die Garnelen beiseite legen.
Ubrigen Knoblauch und Schalotten fein schneiden.

Parmesan fein reiben.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser bissfest garen.

In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf Rote-Bete-Saft, Butter und Essig bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten offen einkochen lassen.

Garnelen leicht salzen. Die geschélte Knoblauchzehe andriicken und mit der Hélfte vom Olivenol
in eine Schiissel geben. Die Garnelen mit in die Schiissel geben und kurz im Ol ziehen lassen.
Bissfest gekochte Spaghetti abgiefien, dabei 100 ml Nudelkochwasser auffangen.

Fiir den Spinat ibriges Olivendl in einer Pfanne erhitzen, fein geschnittene Schalotten und Knob-
lauch darin farblos anschwitzen.

Dann den Spinat zugeben, den Deckel auflegen und den Spinat zusammenfallen lassen.

Spinat umriihren, 1 Minute kdcheln lassen, Sahne untermischen, aufkochen lassen.

Pfanne vom Herd ziehen, Parmesan untermischen und den Spinat mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Garnelen eine Pfanne erhitzen, die Garnelen aus dem Ol nehmen, etwas abtropfen las-
sen und in der Pfanne auf jeder Seite etwa 1 Minute braten. Dann den Knoblauch aus der
Ol-Marinade dazugeben und ebenfalls kurz mit in der Pfanne schwenken.

Aufgefangenes Nudelwasser und Rote-Bete-Reduktion in einen grofien flachen Topf (oder eine
Pfanne) gieen und kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heifl waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Spaghetti und etwas Zitronenschale zur Rote-Bete Reduktion geben und alles kurz erwidrmen,
dabei sténdig vorsichtig durchmischen, bis die Nudeln die rote Farbe angenommen haben.
Kresse vom Beet schneiden Spinat in vorgewérmte tiefe Teller geben, darauf die roten Spaghetti
und gebratene Garnelen anrichten. Mit Kresse garnieren und servieren.
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