Krabben oder GroBgarnelen werden von 7.5 Insidern auch
Engerlinge genannt, da sie zu den Larven von Maikéafern eine
gewisse Ahnlichkeit aufweisen.




Olivendl
4 Knoblauchzehen
0,5g Safranfaden

Salz
1000g GroB3garnelen
500 ml trockener WeiBwein

2 getrocknete Chilischoten 1 Bund glatte Petersilie

2 Zwiebeln
500g Mohren
8 Zitronen

alternativ Koriander
10009 Linguini
1 Baguette

1. Die Knoblauchzehen schélen, die

| getrockneten Chilischoten zerbréseln
~| und beides zusammen mit dem Safran
in eine groBe Pfanne mit heiBem
Olivendl geben.

2. Die Zwiebeln und Méhren fein
wdurfeln, in der Pfanne andiinsten und

| kraftig salzen.

3. Wasser in einem groBen Topf
zum Kochen bringen und darin die
Linguini al dente kochen lassen.

4. Die Zitronen auspressen und den Saft
zusammen mit dem Wein bereitstellen.

5. Die Halfte der GroBgarnelen in die
Pfanne geben. Mit dem WeiBwein

und dem Zitronensaft abloschen

und kocheln lassen. Die andere Halfte
der Garnelen erst drei Minuten vor
SchluB dazugeben, danach nicht mehr
aufkochen lassen. Vor dem Servieren bei
Bedarf nachsalzen.

6. Alles auf einem Teller anrichten
und mit der Petersilie garnieren. Das
Baguette in Scheiben schneiden und
dazu servieren.



