Knoblauch-Tagliatelle mit Garnelen

Fiir 4 Personen

1 M&hre 2 Zwiebeln 6 Knoblauchzehen

1 scharfe Peperoni 8 EL Olivenol 200 g Tomaten (Dose)

Salz 350 g Tagliatelle 1 kleines Bund Blatt-Petersilie
150 g Garnelen weifler Pfeffer 100 g Parmesan im Stiick

4 Blatt Kiichenpergament

Mohre, Zwiebeln und 5 Knoblauchzehen schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Peperoni
waschen. 6 EL Olivenol erhitzen und alles darin andiinsten.

Die Tomaten dazugeben, leicht zerdriicken und die Sauce bei geringer Hitze 15 Minuten ko-
cheln lassen. Inzwischen reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach
Packungsanweisung bissfest garen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blédtter grob hacken.

Ubrigen Knoblauch schilen und durch die Presse driicken.

Die Garnelen schrig in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen, die Garnelen darin
ganz kurz anbraten, salzen und mit der Petersilie und dem Knoblauch zur Tomatensauce geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200° C vorheizen.

Tagliatelle abgieflen, abschrecken und zuriick in den Topf geben. Die Pergamentblétter auf einer
Arbeitsfliche auslegen. In die Mitte jeweils % der Pasta setzen, Sauce dariiber geben und mit
gehobeltem Parmesan bestreuen. Die Péckchen verschlieflen und 10 Minuten garen.

Die Péackchen herausnehmen, auf vorgewédrmte Teller setzen und servieren.
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