Juni 2011

Pasta e Pescatori
... Meeresbrise fiir Seeanstosser ...

Zutaten: fir 2 Matrosen und 2 Landratten

20 Crevetten, mittelgross

Julienne von Zucchini, Ruebli, Peperoni, Frihlingszwiebeln
Tomaten, fein gewdrfelt

Marinade:

1 Perperoncini und 4 Knoblauchzehen, in feinen Scheiben
Peterli, Origano, wenig Thymian, Basilikum, alles fein gehackt
Olivendl

Salz und Pfeffer

1 dl Weisswein oder trockener Sherry

400 g Taglierini oder Linguine

Zubereitung

... Fur die Marinade alle Gewilrze bis und mit Pfeffer in Olivenél mischen
und die geputzten Crevetten darin mindestens zwei Stunden marinieren ...
Die Gemusejulienne in Olivendl dampfen, Krauter zugeben und mitdampfen ...
Die Tomatenwirfel dazugeben und alles gut abschmecken ... Die Crevetten in
einer Bratpfanne anbraten, mit Weisswein oder Sherry abloschen ... Flissigkeit
reduzieren und dann alles zum Gemduse geben ... Die al dente gekochte Pasta
ebenfalls zum Gemise geben und alles vorsicht miteinander mischen ...

Tipps:

... Steuern Sie einen sicheren Hafen an und machen Sie sich bereit fur
den Landgang ... Begriissen Sie Ihre Gaste im Beiboot mit einem ,Schiff ahoi*
und verteilen Sie Rettungsringe ... Decken Sie den Tisch mit einem Segeltuch
und servieren Sie die heisse Pasta in der Kombuse ... Flicken Sie am Schluss
mit Ihren Gasten die alten Fischernetze, das foérdert die Verdauung ... Win-
schen Sie weitere Tipps zum Ankern oder fir interessante Landgange,
wenden Sie sich an folgende Adresse: info@koifischer.ch

Links
www.youtube.com/watch?v=nJRG5VW14pA&feature=related
www.youtube.com/watch?v=subJV2HotWo&feature=related
www.youtube.com/watch?v=WhfK98f5S00
www.youtube.com/watch?v=C6qv2I135Sic&feature=related
www.youtube.com/watch?v=e7kn7bUD2e4
www.youtube.com/watch?v=bZeVGsKbDSw
www.youtube.com/watch?v=Dylw0gcgfik

HOTLINE: info@koifischer.ch




