Tomatisierte Fregola sarda mit Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir die Fregola sarda:

200 g Fregola sarda % Fenchel 4 Paprika

1 Stangensellerie 2 Schalotten 1-2 Knoblauchzehen
3 EL Butter 70 g Parmesan 100 ml Weilwein
400 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark 24 EL Harissa

1 TL edelsiifies Paprikapulver  Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnelen:

6 (blaue) Garnelen 2 Knoblauchzehen  1-2 EL Butter

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin  Olivenol

Zum Garnieren: Petersilie

Fiir die Fregola sarda:

Den Gemiisefond in einen Topf geben und erwidrmen. Schalotten und Knoblauch abziehen und
sehr fein wiirfeln. Fenchel, Paprika und Stangensellerie ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen.

Schalotten und Knoblauch glasig andiinsten. Gemiise dazugeben und anschwitzen. Fregola sarda
und Tomatenmark in den Topf geben, alles griindlich verrithren. Mit Harissa und Paprikapulver
wiirzen und kurz anrtsten. Mit Weiflwein abléschen und mit etwas Gemiisebriihe aufgielen, bis
die Nudeln gerade so mit Fliissigkeit bedeckt sind. Auf geringer bis mittlerer Hitze leicht kocheln
lassen und wie Risotto nach und nach mit Fliissigkeit aufgiefien, sobald die Briihe verkocht ist.
Parmesan fein reiben. Sobald die Fregola al dente ist, Parmesan und Butter unterriithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Knoblauch abziehen und andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Garnelen in das heiBie Ol geben und von beiden Seiten glasig braten.

Knoblauch, Butter und Krauter in die Pfanne geben und alles kurz anrésten. Garnelen aus der
Pfanne nehmen und léngs halbieren. Zuriick in die Pfanne geben und kurz in der Gewiirzbutter
schwenken.

Zum Garnieren:

Petersilie waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und fein hacken.
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