Spaghetti mit Garnelen

Flir 4 Portionen

60 g Zwiebel

2 Knoblauchzehen

400 g reife Fleischtomaten (oder
abgetropfte Schaltomaten aus der Dose)
30 ml Olivendl

150 g Garnelenschwanze, geschalt

150 ml trockener Weillwein

Salz, frisch gemahlener Pfeffer 1)
350 g Spaghetti
2 EL fein geschnittene glatte Petersilie

2)

3)
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Die Zwiebel schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen
schdlen und zerdriicken. Die Tomaten
in heiRes Wasser tauchen, die Samen
entfernen und das Fruchtfleisch in
Waiirfel schneiden. Dosentomaten in
kleine Stiicke schneiden.

In einem Topf das Olivendl erhitzen
und die Zwiebelwdirfel darin glasig
diinsten. Die Garnelenschwanze, den
Knoblauch und die gewiirfelten
Tomaten kurz anbraten, mit dem Wein
abloschen, salzen und pfeffern. Alles
kurz aufkochen und bei geringer Hitze
8 Minuten kocheln lassen.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser
al dente garen, abgieRen und
abtropfen lassen. Die Pasta in eine
vorgewarmte Schissel fullen und mit
der Garnelensauce Ubergiel3en. Die
Spaghetti mit der Petersilie bestreuen
und sofort servieren.



