
Linguine   mi lanese   a l   L imone   
V.  1.00  

Zutaten    (ca.  4  Personen)  
400  g  Linguine  
30  Scampi  (roh)  
10  Cherrytomaten  
3  Knoblauchzehen  
1  Zitrone  /  Limette  (bio)  
20  Blätter  Basilikum  
60  g  Semmelbrösel  
1  TL  grobes  Meersalz  
4  Körner  Pfeffer  
Olivenöl  
Parmesan  

	
  

Zubere i tung   Pes to   
Knob lauch ,   Meersa lz ,    2   TL   O l i venö l ,    3   P fe f f e rkörner ,   Z i t ronenscha le    einer  halben  Zitrone  und   
Z i t ronensa f t    einer   1/4  Zitrone   im  Mörser   zu  einer  Pesto   vermahlen.   
8  ungeschä l t   Scampi  und  22  gedr i t t e l t e   und  geschä l t e   Scampi ,  in  der  Z i t ronenpes to   10  Minuten  
mar in ieren .  
Die  Cherry tomaten   vierteln  und  beiseite  stellen.  
In  einer  mi t t l e ren   Schüsse l   die  Semmelbröse l ,  1  EL  Parmesan ,  1  Prise  Z i t ronenscha le   und  das  fein  
gehackte  Bas i l ikum  vermengen.  
L ingu ine   aufsetzen.  
Scampi   bei  mi t t l e rer   H i tze   in  einer  großen   P fanne   anbraten.  
Cherry tomaten   zugeben  und  2  Minuten  mi tbra ten .   
ca.  40  cl  O l i venö l   zugeben,  gut  umrühren   nochmal    
2  Minuten  mi tbra ten .  
A l l e s   aus   dem  Öl   nehmen.  
Nun  die  Semmelbröse l   in  das  Ö l   und  golden  anbräunen .  
Die  Nude ln   abgießen  und  in  die  P fanne   geben.    
Alles  gut  durchschwenken .  
Mit  je  2  ungeschä l t en   Scampi   garn ier t   und    
Parmesan   servieren.  

	
  

  

  

Que l l e :   Sebastian  

	
  


