Spaghetti mit Garnelen in Senfsofle
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Spaghetti, 8 kiichenfertige Garnelenschwinze, 3 Tintenfischtuben (150gr), 200 gr
Kirschtomaten, 3 Essloffel Olivenal, 2 Zwiebeln, 100 ml trockener Weiwein, 250 ml Gemiisebriihe, 1
Becher Schlagsahne, 2 grofle Lorbeerbldatter, 3 Essloffel korniger Senf, 1,5 Essloffel heller
SoBenbinder, 3 Prisen Salz und Pfeffer, 1 mittelgrofe Zitrone.

Die Vorbereitungen:
Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest garen. Inzwischen die Garnelen waschen und
trockentupfen. Tintenfischtuben waschen und in Ringe schneiden. Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln.
Tomaten putzen, waschen und vierteln.

Die Zubereitung:
Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Garnelen und Tintenfischringe darin unter wenden ca. 3
Min. anbraten. Anschliefend wiirzen. Mit dem Saft der Zitrone, Weifwein, Briihe und Sahne abldschen.
Lorbeerblatter zugeben und aufkochen. Senf unterriihren, Tomaten zufiigen und alles 5 Min. kocheln
lassen. SoBenbinder einstreuen und nochmals abschmecken.

Spaghetti abtropfen und mit der SoBe anrichten.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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