Elnfach Gut. Bachmeier Nudelfleckerl mit Garnelen

Nudelfleckerl mit Garnelen

Rezept fur 4 Personen

e 16 Garnelen (ohne Kopf, mit Schale)
e 1 Schalotte

e 2 EL Butter

e Olivenol zum Braten

e 2 Knoblauchzehen (angedruckt)
e 100 ml Weildwein

e % Chilischote

e 1 Zweig Thymian

e Salz

e 16 Lasagneplatten

e 8 kleine bunte Karotten mit Grun
e 2 Fruhlingszwiebeln

e ca. 20 Zuckerschoten

o Pfeffer aus der Muhle

e Cayennepfeffer

e 2 Stiele Basilikum
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https://www.br.de/br-fernsehen/sendungen/bachmeier/einfach-gut-bachmeier-nudelfleckerl-mit-garnelen-rezept-102.html

Zubereitung:

1. Die Garnelen schalen, am Rucken entlang einschneiden und den Darm entfernen,
Garnelen waschen und trocken tupfen. Die Schalen waschen und abtropfen lassen.

2. Die Schalotte schalen und in feine Wurfel schneiden. 1 EL Butter und etwas Olivendl in
einem Topf aufschaumen, Schalotte und Knoblauch darin kurz anrdsten. Die
Garnelenschalen dazugeben und anrosten. Mit dem Wein und der gleichen Menge Wasser
abldschen, Chilischote und Thymian putzen und waschen. Beides dazugeben und die
FlUssigkeit samig einkochen lassen. Danach durch ein Sieb streichen.

3. Salzwasser in einem ausreichend grol3en Topf aufkochen. Die Lasagneplatten grob
brechen und in dem Wasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

4. Inzwischen die Karotten putzen, schalen und der Lange nach halbieren. Die
Frahlingszwiebeln putzen und waschen. Das Grun der Fruhlingszwiebeln in Ringe
schneiden. Das Weil3e halbieren und mit den Karotten die letzten 2 Minuten im Kochwasser
mit den Nudeln blanchieren.

5. Ubrige Butter und etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin anbraten
und wieder herausnehmen. Die Zuckerschoten putzen, waschen und trocken tupfen. Die
Schoten in feine Streifen schneiden und in der Pfanne andutnsten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen, mit dem Garnelensud aufgie3en und die FlUssigkeit einkochen lassen.

6. Die Nudelplatten und das Gemuse aus dem Wasser nehmen, zu den Zuckerschoten
geben und gut durchschwenken. Das Grun der Fruhlingszwiebeln hinzufigen. Die Garnelen
dazugeben und alles kraftig durchschwenken. Falls die Nudeln zu trocken sind, mit etwas
Kochwasser aufgieRen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die Nudelfleckerl
auf Tellern anrichten und mit Basilikum garnieren.
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