Choche
gniisse

mit David Geisser

SeiRe a=-
ZUTATEN
20 STOCK RIESENCREVETTEN
ZUBEREITUNG 1STUCK ZITRONENGRAS
_ ) : ) 4 KAROTTEN
) D|§ Karotten schalen. I?[e Kefen r.usten. 100 & KEFEN
Das (T:.em‘uselm mundgere;hte St,Udfe schneiden. Danach das 3 ZUCCHETTI
Ggmuse in emerl Pj‘arme rmt vvemg QI scharf anbraten, §a|zen | 500 6 TAGLIATELLE FRISCH
und das Zitronengras beifligen, ein wenig |l<oche|n. Iasse"n und die Kokosmilch 500 ML KOKOSMILCH
| lund den Safrah dazugeben undllelcht weiter koche!n Igssen. 1 BRIEFCHEN SAFRAN
Die R@;encrevetten in Butterﬂy schne@en, salzen, scharf in einer Pfanne OLIVENGL ZUM BRATEN
mit Ol anbraten und noch leicht glasig zu der Gemdise Sauce geben. MEERSALZ
Die Tagliatelle im Salzwasser al dente kochen, absieben
und die noch warme Pasta direkt in die Sauce geben,
einmal schwenken und eventuell nach Belieben wiirzen.
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APPENZELLER BIER

swiss alpine fine food
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