DIE WEINGALERIE®
offnen & geniessen

Die OetclencrerLere

Ein Gourmet-Tipp von DIE WEINGALERIE gip.\813)

1Knoblauchzehe

1 frische Chilischote

7 EL Olivendl

4 Riesengarnelen mit Kopf

1 Tasse trockener Weisswein
10 kleine Strauchtomaten
50 g Salicorne (Algenart,
beim Fischhandler bestellen)
1 Bund Petersilie

4 Blatt Basilikum

1 gehackter Stiel Oregano
250 g Spaghetti

Unsere Weinempfehlung:

Spaghetti mit
Riesengarnelen
in Chilisauce

Knoblauch und Chilischote in Streifen
schneiden und in 5 EL Olivendl andunsten.
Von den Garnelen Kopf und Schwanz ab-
trennen und beiseite stellen. Mittelteil aus-
|6sen, saubern und in Scheiben schneiden.
Zum Knoblauch geben und mit anbraten,
salzen, pfeffern und mit dem Weisswein
aufgiessen. Nach ca. 2 Minuten die Garnelen
herausnehmen und warmhalten. Tomaten
hauten, vierteln und mit den Salicorne im
Sud 15 - 20 Minuten einkochen lassen.
Krauter unterheben, dann die Garnelen
wieder hineingeben. Die gekochten
Spaghetti mit der Sauce mischen.
Garnelenkdpfe und —schwanze in kochen-
dem Salzwasser kurz erhitzen. Zum
Anrichten die Spaghetti auf Tellern ver-
teilen, mit den Képfen und Schwanzen
garnieren und mit dem restlichen Olivendl
betraufeln.

Ein unwiderstehlicher Stivale, IGT Apulien aus Italien.



