Spaghetti frutti di mare

Fiir 4 Portionen:

500 g Meeresfriichte 2 Schalotten 4 Knoblauchzehen
250 g Kirschtomaten 400 g Tomaten glatte Petersilie
4 EL Olivenol 3 EL Zitronensaft 400 g Spaghetti

2 EL Balsamico hell  Pfeffer, Salz

Meeresfriichte abbrausen, putzen, Garnelen ggfs. entdirmen, trockentupfen (falls TK-
Meeresfriichte verwendet, sollten diese aufgetaut und auf einem Sieb abtropfen).
Schalotten abziehen und fein wiirfeln, Knoblauch abziehen und fein hacken.
Kirschtomaten waschen und halbieren.

Ggfs. Tomaten waschen, halbieren, vom Strunk befreien und wiirfeln.

Petersilie abbrausen,trockenschiitteln und hacken.

Da Garnelen viel Eiweifl enthalten, verderben sie recht schnell. Frische Garnelen sollten
daher am Kauftag verarbeitet und verzehrt werden. Garnelen vertragen nicht viel Hitze.
Optimal ist daher eine Bratzeit von nur wenigen Minuten.

Olivendl in einer weiten Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch dazugeben und bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten glasig diinsten.

Meeresfriichte dazugeben, etwa 2-3 weitere Minuten bei starker Hitze mit anschwitzen
und mit 3 EL Zitronensaft abloéschen, herausnehmen und beiseitestellen, Fliissigkeit dabei
in der Pfanne lassen.

Spaghetti nach Packungsanweisung kochen. Pfanne erneut erhitzen, Kirschtomaten im
Sud anbraten und mit den Tomaten abloschen. Sofle bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten
kocheln lassen.

Sofle mit Balsamico-Essig, Pfeffer und Salz abschmecken. Die Hélfte der Petersilie und die
Meeresfriichte in die Sofle geben. Abgetropfte Spaghetti in die Pfanne geben, alles kurz
erwéarmen und gut vermengen.

Meeresfriichte-Pasta auf 4 Teller verteilen und mit der restlichen Petersilie bestreut ser-
vieren.
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