
Tagliatelle in einem Sud aus getrockneten Tomaten, Basilikum und Knoblauch mit Parmesan &
Garnele

Pastateig: 450g Semola
155g Eigelb
100g Vollei
½ EL Olivenöl
½ EL Wasser

Für den Teig alle Zutaten zu einem homogen Teig verkneten.
In einer Nudelmaschine den Teig zu dünnen Bahnen drehen und danach in Streifen schneiden.

250g getrockente tomaten
1 Zehe Knoblauch
Parmesan
500g Garnele

In einer Pfanne zuerst die Garnelen anbraten und abschmecken, getrocknete Tomaten und Koblauch
hinzufügen und mit etwas Kochwasser von den Nudeln aufgießen. Nun die bissfest gegarten
Tagliatelle hinzufügen und den Found noch etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum
abschmecken.
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