Primo PAGCHERI GAMBERI E ZUGGHINE

Zutaten
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl
3 kleine Zucchini

200 g Gamberetti
(kleine Garnelen), ohne Schale

Weifcwein
320 g Paccheri

(oder andere Hartweizenpasta)

Olivenol
V2 Bund glatte Petersilie
1 Stiick Butter (ca. 1 EL)

Die Zwiebel schalen und fein
wurfeln. Knoblauchzehen
schalen und fein hacken. Die
Zucchini waschen, trocken tup-
fen und grob raspeln. Mit etwas
Salz bestreuen und ca. 10 Mi-
nuten ziehen lassen. Uberfliis-

sige Flussigkeit ausdrucken.

Die Paccheri nach Packungs-
anweisung in sprudelnd ko-
chendem Salzwasser bissfest
garen. Abgief3en, dabel einen
Teil der Kochflussigkeit auffan-
gen.

Das Olivenol in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel da-
rin glasig anschwitzen, dabei
aufpassen, dass sie nicht ver-
brennt. Knoblauch hinzufugen
und unter Ruhren ebenfalls
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kurz anbraten. Zucchini hin-
zufugen, alles gut vermischen
und ca. 4 Minuten andunsten,
dann die Garnelen hinzufugen.
Kurz anbraten, dann mit dem
WeiBlwein und etwas von der
KochflUssigkeit abloschen. Ko-
cheln, bis die Flussigkeit fast
vollstandig verdunstet ist. Nun
die abgetropfte Pasta unterhe-
ben. Alles gut durchmischen
und nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wurzen.

Kurz vor dem Servieren etwas
Butter sowie die gehackte Pe-
tersilie untermischen. Falls
notig noch etwas Kochflussig-
keit zum Binden hinzuflgen,
alles noch einmal gut durchmi-
schen, auf tiefe Teller verteilen
und sofort servieren.
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8 Gamberi (Garnelen) und Zucchine gehéren in der venezianischen Kiiche

zusammen wie die Lagunenstadt und ihre Gondoliere. Klassischerweise

wird die Kombination aus frischen Krustentieren und kleinen aromati-

schen Zucchini unter Pasta gehoben und als leichtes Mittagessen (pranzo)

serviert. Wer frische Garnelen im Ganzen gekauft hat, kann die Schalen

zu einem Sud auskochen und diesen unter die Paccheri mischen — so wird
dieses Gericht besonders fein und aromatisch.
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