Farfalle in Krauter-TomatensofRe mit
Garnelen

I

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 g Tomaten

100 g grine Oliven, entsteint

1 Bund gemischte Krauter (z.B. Thymian, Oregano, Rosmarin)
3 EL natives Olivendl extra

100 ml trockener WeiRwein

1TL Zucker

400 g Farfalle

750g rohe Gamelen, geschalt und entdarmt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.
Tomaten halbieren vom Stielansatz befreien und grob wirfeln.

Oliven in Ringe schneiden. Krauter waschen und trocken schitteln. Die Blattchen
von den Stielen zupfen und fein hacken.

1 EL Ol erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch glasig und andiinsten.
Mit dem Weildwein abldschen.

Tomaten,Oliven und Krauter dazugeben und alles aufkochen lassen.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer wirzen und ca 15 Minuten kocheln lassen.

Farfalle nach Packungsangabe al dente garen. Garnelen waschen und trocken
tupfen.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin bei groRer Hitze 3-5
Minuten anbraten.

Die Garnelen salzen und pfeffern und die Pfanne vom Herd nehmen.
Farfalle abgieRen kurz abtropfen lassen dann zur Tomatensof3e und geben.

Die Pasta mit gebratenen Garnelen auf Teller verteilen und sofort servieren.





