GLASMEYERS

Scampipfanne
Arbeitszeit: ca. 20 Minuten Gesamtzeit ca. 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600g Scampi von unserer Frischetheke / 250g Cherrytomaten / 3 Knoblauchzehen /1 rote
Zwiebel / 1 rote Paprika / 150ml WeiBwein oder Gemisebrihe / 100ml Sahne / 2 EL Olivendl /
1 EL Zitronensaft / Chiliflocken / Salz / Pfeffer / frische Petersilie /1 Baguette

Zubereitung
Die Scampi trocken fupfen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Paprika in Streifen schneiden
und die Cherrytomaten halbieren. Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und die Scam-
pi von beiden Seiten kurz und kréiffig anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Zwiebel und Paprika im Bratensatz einige Minuten anbraten. Knoblauch und
Tomaten hinzugeben und kurz mitbraten. Mit Weilwein oder Gemisebrihe ablgschen und
einige Minuten einkdcheln lassen. Die Sahne unterrihren und die Sauce mit Zitronensaft,
Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Scampi zurick in die Pfanne geben und nur
noch kurz erwdrmen. Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und zusammen mit knusprigem
Baguette servieren.

Tipp: Die Scampi nicht zu lange garen, damit sie schén saffig bleiben.





