Pappardelle 1in Sahne-Sauce
mit Nordseekrabben und Kapern

Leckere, samige Sauce

Mit Sahne lasst sich eine leckere Sauce nicht nur fur Fleisch
oder Fisch zubereiten, sondern auch ganz einfach fur Pasta,
Reis oder Kartoffeln.

Hier wahle ich Pasta als Hauptzutat des Gerichts. Und zwar
echte italienische Pappardelle, eine meiner Lieblings-Pasta.

Bei der Sauce gehe ich dieses Mal den eher fischigen Weg und
verwende Nordseekrabben aus der Packung, die Sie bei jedem
Discounter bekommen.

Dazu einige eingelegte Kapern. Und zusatzlich einige Teeloffel
des Einlegewassers der Kapern, das der Sauce eine gewisse
Saure verleiht.

Passend dazu noch einige Knoblauchzehen.

Gewlrzt wird ganz nach der mengenmaBigen Hauptzutat fur die
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Sauce einfach mit etwas Bratfisch-Gewurzmischung, da mache ich
es mir zugegebenermallen etwas einfach.

Aber die Sauce gelingt gut. Und wenn Sie die Sauce noch
verlangern wollen, einfach einige Essloffel des Kochwassers
der Pasta hinzugeben.

Flir 2 Personen:

» 350 g Pappardelle

= 200 g Nordseekrabben (1 Packung)
=4 TL Kapern (Glas)

=4 TL Einlegewasser der Kapern

» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

=2 TL Bratfisch-Gewlurzmischung

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.



Knoblauchzehen schalen, mit einem grollen Messer platt drucken
und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch, Krabben und Kapern kurz anbraten. Mit dem
Einlegewasser abloschen.

Sahne dazugeben.
Mit der Gewlrzmischung mischen.
Alles gut vermischen, abschmecken und kurz kocheln lassen.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben, zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle in Hummerbutter-
Sauce mit Nordseekrabben
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Mit viel Nordseekrabben

Hummerbutter hat zwei Vorteile: Sie lasst sich in der Dose im
Kihlschrank sehr lange aufbewahren. Und man kann mit ihr die
besten Suppen oder Saucen mit Fisch oder Meeresfruchten
zubereiten. Und die Zubereitung ist natlrlich sehr einfach und
gelingt eigentlich immer.

Hier gebe ich Nordseekrabben in die Hummerbutter. Die Krabben
bekommen Sie bei jedem Discounter.

Die Sauce wird abgeloscht einmal mit Sahne. Und zum anderen
mit etwas trockenem WeiBwein verlangert.

Fertig ist eine leckere Sauce, die der Pasta beim Anrichten
einen leicht rotlichen Touch verleiht.

Als Pasta gibt es echte italienische Pasta, und zwar
Pappardelle.

Fliir 2 Personen:

= 350 g Pappardelle
= 200 g Nordseekrabben (1 Packung)
=4 EL Hummerbutter



= 200 ml Sahne

» weifler Spatburgunder
= Salz

= weiller Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

-

Schone, rote Sauce

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.
Hummerbutter in einem kleinen Topf erhitzen.

Krabben hineingeben und kurz anbraten.

Mit Sahne und einem Schuss WeiBwein abloschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Pasta aus dem Kochwasser herausnehmen, in die Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.



Servieren. Guten Appetit!



