
Rezeptvorschlag

    Jeremias Spaghetti mit 
    gebratenen Knoblauchgarnelen

Feine Spaghetti mit saftig gebratenen Knoblauchgarnelen, fruchtigen 
Kirschtomaten und zarten Zucchinistreifen in aromatischem Bärlauchpesto. 
Veredelt mit gerösteten Pinienkernen für eine feine, nussige Note.

Zutaten:
für 4 Portionen

400 g Jeremias Spaghetti
20 Garnelen
3 Knoblauchzehen
etwas Zitronensaft
250 g Kirschtomaten
1 Zucchini mittelgroß
80 g frischer Bärlauch
40 g Parmesan
60 g  Pinienkerne
150 ml Olivenöl
Salz, Pfeff er
frisch gehobelter Parmesan zum Anrichten

12



Zubereitung:

Jeremias Spaghetti und einen großen 
Topf bereitstellen. 

Pinienkerne ohne Fett goldbraun rösten, die 
Hälfte zum Anrichten beiseite stellen. Für das 
Bärlauchpesto den Bärlauch mit 40 g Parmesan,  
30 g Pinienkernen und 100 ml Olivenöl fein pürieren.  
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucchini in feine Streifen schneiden. Tomaten halbieren. 
Die Garnelen mit dem Knoblauch in 3 EL Olivenöl zwei 
Minuten pro Seite kräftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und  
etwas Zitronensaft würzen. Zucchini und Tomaten  
zugeben und mit 2 EL Olivenöl anschwitzen.

In der Zwischenzeit die Spaghetti in reichlich kochendem 
Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen, in 
ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Nudeln mit etwas 
Kochwasser und Pesto vermengen. Garnelen und Gemüse 
unterheben.

Mit den restlichen Pinienkernen und frisch gehobeltem 
Parmesan anrichten.

Arbeitszeit: 35 min

Guten Appetit wünscht Ihnen

Genießen Sie dieses und weitere leckere Teigwarengerichte bei 
den Jeremias-Nudelsamstagen auf dem Oechsle Fest Pforzheim. 

Rezeptvorschlag für Sie kreiert von Sandra Noack, 
Naturparklauben Hühnerglück


