Gebratene Waldschaben mit
Tomaten-Sauce und Tomaten-
Chili-Nudeln

Herrlich wlrzig

Dies 1ist mal wieder ein wunderbar schmackhaftes
Insektengericht. Die Waldschaben sind kross-knusprig-nussig,
die Sauce herrlich wirzig und die Pasta von Pastatelli
aromatisch.

Die Gewurznudeln sind schon aromatisch und nicht zu scharf,
wie man vielleicht vermuten konnte.

Die Sauce wirzige ich passend zur Pasta noch mit einer ganzen
Chilischote, die ich nur mitkoche, vor dem Servieren aber
entferne.

Ich verwende ausnahmsweise zum Wirzen der Sauce Gemuse-
Briuhpulver, aber ich mochte die Sauce gern insgesamt sehr
wlrzig und aromatisch haben.

Mein Rat: Die Flugel der Schaben kann man entfernen, muss man
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aber nicht. Auch die Beine kann man entfernen, wenn man
mochte, denn sie kodonnen sich leicht im Gaumen verhaken.
AuBerdem lassen sich die Schaben mit Beinen nur schwer auf die
Unterseite zum Anbraten drehen, denn die Beine sperren sich
leicht nach auBen auf.

Noch ein Rat: Am besten brat man die Schaben in einer Pfanne
mit Deckel an, denn sie poppen beim Braten leicht auf und
eventuell hupft auch die eine oder andere Schabe aus der
Pfanne.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 20 argentinische Waldschaben (etwa 200 g)
= 2 Schalotten

» 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 240 g gestlckelte Tomaten (Dose)
=1 TL Gemuse-Bruhpulver

= 1 Chilischote

= Salz

» Pfeffer

= sUBes Paprika-Pulver

= 250 g Tomaten-Chili-Nudeln
 Butter

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schaben fiur eine halbe Stunde in den Gefrierschrank geben und
abtoten. Herausnehmen und eventuell Flugel und Beine
entfernen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotten,
Knoblauch wund Lauchzwiebeln darin andinsten. Tomaten



dazugeben. Chili im Ganzen hinzugeben. Gemuse-Bruhpulver
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wirzen.
Alles verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ebenfalls wahrenddessen Butter in einer Pfanne mit Deckel
erhitzen und Schaben darin zuerst auf der Flugelseite einige
Minuten kross anbraten. Wenden und auf der Unterseite
ebenfalls einige Minuten kross anbraten.

Pasta auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Sauce abschmecken.
Chilischote entfernen. Sauce groBzligig uUber der Pasta
verteilen. Jeweils 10 Schaben auf der Pasta verteilen. Mit
Petersilie garnieren. Servieren.



