Kleiner Nudel- Auflauf im Glas mit gebratener Gamba

Fiir 4 Personen

200 g Spaghetti 1 Stange Staudensellerie 1 Ei (M)

120 g Sahne 60 ml Milch 2 EL Creéme-fraiche

50 g Parmesan, am Stiick 1 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch
4 Gambas, ohne Kopf 1 EL Olivenol 1 Zitrone, unbehandelt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Gliser grofiziigig mit der But-
ter einfetten. Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Anschliefend die
Spaghetti durch ein Sieb abschiitten und gut abtropfen lassen. Den Staudensellerie in feine Ringe
schneiden und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa drei Minuten blanchieren. Nun
die Nudeln abwechselnd mit dem Staudensellerie in die Gléser fiillen. Den Parmesankése mit
einer Reibe fein reiben. Die Milch anschlieflend zusammen mit der Sahne, dem Ei, der Créme-
fraiche und zwei Essloffeln von dem geriebenen Parmesankise gut verrithren und herzhaft mit
Salz, Pfeffer sowie etwas frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die Sahne-Milchmischung iiber
den Nudeln verteilen und fiir circa 25 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Die Zitrone
halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die Gambas mit dem Zitronensaft betraufeln.
Anschlielend das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Gambas darin von beiden Seiten an-
braten. Die Knoblauchzehen leicht andriicken und zusammen mit dem Rosmarinzweig sowie dem
Thymianzweig hinzufiigen und alles zwei bis drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abschlieend den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die iiberbackenen Nudeln mit jeweils
einer Gamba auf Tellern anrichten und mit den Schnittlauchrollchen garnieren.
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