
Tagliatelle mit Garnelen, Rucola 

und Cashew-Nüssen

Die Pasta in kochendem 
Salzwasser ca. 10 Minuten 
kochen (frische Pasta braucht 
nur 2-4 Minuten). Gleichzei-
tig 1-2 EL Olivenöl in einer 
grossen Pfanne erhitzen. Den 
Knoblauch nun zusammen mit 
den gehackten Cashew-Nüssen 
kurz anschwitzen. Danach die 
Garnelen dazu geben und eine 
Minute mit dem Knoblauch und 
den Nüssen zusammen anbra-
ten. Jetzt kommt der Weisswein 
und das Tomatenmark in die 
Pfanne. Dieses wieder einige 
Minuten köcheln lassen. Unter-
dessen sollte die Pasta al dente 

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

Zutaten für 2 Personen: 

200 g frische Tagliatelle oder andere Pasta

200 g rohe Bio-Garnelenschwänze

2 Hand voll Rucola

1 Knoblauchzehe, geschält und fein gehackt

1 kleines Glas Weisswein

1 EL Tomatenmark

1/2 Bio-Zitrone (Saft und abgeriebene Schale)

Meersalz und Pfeffer

1-2 EL Olivenöl

1 Handvoll Cashew-Nüsse                      
               

(1 Hälfte davon grob gehackt)

 

sein. Die Pasta nun abseihen 
und ein wenig vom Kochwas-
ser zu der Sauce geben. Auch 
der Zitronensaft und einen 
Teil des Rucolas in die Sauce 
mischen. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken und anrichten. 
Am Schluss kommen noch die 
Zitronenschale, der restliche 
Rucola und die ganzen Cas-
hew-Nüsse dazu. Wer nicht 
darauf verzichten möchte, darf 
natürlich noch etwas Parmesan 
darüber streuen.

Nadja


