KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

MEERESFRUCHTE-LINGUINE MIT KIRSCHTOMATEN

HAUPTZUTAT
Meeresfriichte

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 1 Stunde

PORTIONEN
4
ZUTATEN
e 1EL(15ml) Ol e 4 Sardellen in Olivendl, gehackt
e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt e 1EL (15 ml) Kapern, gehackt
e 1 leicht rote Chili, fein gehackt e 150 g Kirschtomaten, halbiert
e 500 g rohe, geschélte Konigsgarnelen e 500 g frische Linguine Nudeln
e 8 Jakobsmuscheln e 1 Bund frische Petersilie
e 100 g Tintenfischringe e Salz und Pfeffer zum Abschmecken
ZUBEREITUNG

1) Eine Aluminium-Antihaft Sautépfanne mit 2 AusgieRern 24 cm bei mittlerer Hitze erwdrmen und Ol,
Knoblauch und Chili hinzugeben.

2) Einige Minuten garen und dann aus der Pfanne nehmen.

3) Geben Sie kochendes Wasser in die Pfanne (bei mittlerer Hitze) und geben Sie die Linguine mit einem
Tropfen Ol und einer Prise Salz hinzu und garen Sie sie 3 Minuten lang.

4) Mit dem Deckel auf der Pfanne das Wasser in einen Becher gieRen und die Nudeln in eine Schissel
geben.

5) Stellen Sie die Pfanne mit dem Rest des Ols wieder auf mittlere Hitze.

6) Geben Sie die Tintenfischringe hinzu und garen Sie sie einige Minuten lang.

7) AnschlieRend die Jakobsmuscheln und Garnelen hinzufiigen und weitere 2 Minuten garen.

8) Sardellen, Kapern und Kirschtomaten hinzugeben und garen, bis die Garnelen rosa sind.

9) Die Linguine in die Pfanne geben und 3—4 EL des zur Seite gestellten Nudelwassers hinzugeben und
weitere 3 Minuten mit dem Deckel garen.

10) Mit gehackter Petersilie wiirzen und garnieren und in Suppentellern servieren.
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