Bandnudeln mit Garnelen und Basilikumsofie

Zutaten (4 Personen)
» 4 Knoblauchzehe(n)
» 1 Bd. Basilikum

» 40ml Olivendl

» 2 EL Pinienkerne

» 2 EL ger. Parmesan
» Salz & Pfeffer

» 5009 Erbsen

» 400g Bandnudeln

» 12 Riesengarnelen

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 20.01.2005

Fisch-Gerichte » Garnelen&Schrimps

Zubereitung

1. Fir das Pesto Knoblauchzehen abziehen, zwei davon fein
hacken. Basilikum abbrausen, gut trockenschuitteln und die
Blatter abzupfen. Vier Blatter zum Garnieren beiseite legen,
die Ubrigen mit 30ml Olivendl, ganzen Knoblauchzehen und
Pinienkernen in einem Mixer sehr fein plrieren. Parmesan
unterrihren, mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

2. Erbsen aus den Schoten I6sen und abbrausen. 3| Wasser
mit Salz zum Kochen bringen. Nudeln zufiigen und nach
Packungsangabe bissfest garen. 5min vor Ende der Garzeit
die Erbsen zufligen und mitgaren.

3. Inzwischen Riesengarnelen abbrausen und trockentupfen.
Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Garnelen ca. 3min je Seite darin braten. Den gehackten
Knoblauch dazugeben und ca. 1min mitbraten. Garnelen mit
Salz und Pfeffer wirzen.

4. Erbsen und Nudeln in ein Sieb abgieRen und abtropfen
lassen. Mit etwas Pesto mischen und auf vier Tellern
verteilen. Je 3 Riesengarnelen auf die Nudeln geben, mit dem
restlichen Pesto sowie den Basilikumblattchen garnieren und
servieren.

Né&hrwerte: 680kcal/E45g/F20g/KH79g pro Portion
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