Kochen mit Klausi

Spargel-Schinken-Garnelensauce auf Pasta

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 250 g weil3er & griner Spargel, 200 g Party-Garnelen, Salz, Zucker,
- Pfeffer, Butter, 2 Lauchzwiebeln, 100g Kochschinken,

- 1 Pck. Fix fur Spargel Schinken-Pasta, 250 ml Cremefine,

- 50 ml WeilRwein, Petersilie, 300 g Spaghetti

Zubereitung:
1. Zwiebelweil3 klein wirfeln, Zwiebelgrin in schmale Ringe schneiden.
Weillen Spargel ganz, grinen im unteren Drittel schalen. Enden
abschneiden u. die Stangen in 2-3 cm Stiicke schneiden. Schinken
wirfeln, Garnelen waschen.
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2. Zwiebelweild in Butter glasig dunsten. Spargel (ohne Spitzen) zuge-
ben u. 5 Min. mitbraten. Cremefine + 150 ml Wasser zugiel3en. Unter
Ruhren mit Fix aufkochen, Spargelspitzen, Schinken u. Garnelen zu-
geben u. bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Mit Wein zu einer samigen
Sauce verlangern. Mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken. Lauch-
zwiebelgrin u. Petersilie einrthren.
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Tipp des Chaoten: Dazu einen trockenen Weiffwein reichen.
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