FISCH MEERESFRUCHTE / CREVETTEN GARNELEN SHRIMPS / FLUSSKREBSE AUF CURRY-NUDELN

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 15 Min. ganzjahrig international
KURZ VORGESTELLT

FI_U S S KR EBS E AU F C U R RY N U D EI_N Ein Ger@cht vyie es Qer franz6sische Koghbuchautor Jea_n-Frangois Malle_zt liebt: Ist es

franzdsisch, italienisch oder doch asiatisch? Ja, alles ein wenig, aber sicher schmackhaft.
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ZUTATEN (4 PERSONEN)
27w Koriander 2 Eigelb
400 g Nudeln TEL Curry
254l Rahm 200 g Flusskrebse
Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Koriander waschen und trocken schleudern. Einige schone Blattchen fiir die Deko
beiseite legen. Rest in feine Streifen schneiden.

Nudeln al dente kochen.

Den Rahm, das Eigelb und den Curry gut verriihren. Nun ein Viertel der Flusskrebse
beiseite legen, den Rest der Flusskrebse unter den Curryrahm ziehen.

4. Nudeln abtropfen lassen und mit dem Curryrahm in eine breite Pfanne geben und bei
hoher Hitze 2 Min. aufkochen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer

5. Anrichten, mit den beiseite gelegten Korianderblattchen und Flusskrebsen
dekorieren.

TIPP: Fir einmal den pragenden Curry weglassen, dafiir starker salzen und pfeffern.

Rezept J.-F. Mallet. Simplissime: Le livre le + simple du monde. hachette 2015 - Foto: compactcook.com
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