Pasta mit Garnelen-Sofle

Fiir 4 Personen

6 Garnelen mit Kopf und Schale 5 El Olivendl 1 kleiner Fenchel
2 Zwiebeln 1 rote Pfefferschote 4 T1 Knoblauchol
100 ml Weiflwein 1 Dose geschilte Tomaten 1 Bund Petersilie
Salz 500 g Spaghetti 1 El Butter

Kopfe von den Garnelen abdrehen. Garnelenschwénze schilen, dann lings einschneiden und den
Darm entfernen. Schalen und Koépfe auswaschen und gut abtropfen lassen. 2 El Ol in einem
Topf erhitzen. Garnelenkopfe und Schalen darin bei starker Hitze rosten. Fenchelgriin klein
schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Alles zusammen mit der Hélfte der Pfefferschote und 2
T1 Knoblauchol zugeben und 5 Min. mitrésten. Mit Weilwein abléschen. 300 ml Wasser zugiefien.
10 Min. offen einkochen lassen. Durch ein Sieb gieflen. Inzwischen iibrigen Fenchel klein wiirfeln.
Restliche Pfefferschote hacken. Garnelenfleisch sehr fein schneiden. Fenchel in einer Pfanne in
3 El Ol 5 Min. goldbraun anbraten. Knoblauchsl und Pfefferschote zugeben. Garnelenfleisch
zugeben und 1 Min. mitbraten. Tomaten in ein Sieb gieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In
die Pfanne geben und grob zerstofien. Garnelenfond zugielen, aufkochen. Petersilie fein hacken
und untermischen, salzen. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und unter die Garnelensofle mischen. Butter
in kleinen Stiicken zugeben und untermischen. Mit etwas Petersilie bestreut servieren.
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