Spagetti mit Scampi (Eigenrezept)

Zutaten
2-3 Chillischoten
2-3 Knoblauchzehen	
6 Scampi mit Schale
4 EL Olivenöl	
1 Prise Salz, 1 Priese Zucker, 1 Blatt Wacholder 1 kl Zweig Rosmarin
100 ml Weißwein
10 cl Portwein
100 ml passierte Tomaten


· Fisch
Hauptspeise
Kochen
Kräuter
Milch + Milchprodukte
Obst
Party

Zubereitung
Die Scampi schälen und auf Küchenkrepp trocknen, die Schalen in einer Pfanne anrösten, mit Zucker bestreuen, karamelisieren lassen. 1 Knoblauch mit Schale und Kräuter zugeben. Mit etwas Olivenöl beträufeln. Mit dem Portwein ablöschen anschließend die pürierten Tomaten angießen und einköcheln lassen.
[bookmark: _GoBack]Weißwein und etwas Wasser mit Gemüsebrühe angießen und noch mal auf die gewünschte Konsistenz einköcheln lassen, mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Scampi in Portionsgerechte Stücke schneiden und kurz anrösten, kurz vor dem Servieren unter die abgegossene Sauce geben.
Die Chilischoten in feine Streifen schneiden, den restlichen Knoblauch fein hacken und im Olivenöl sanft andünsten. Die Spagetti direkt aus dem Kochtopf in die Pfanne geben und gut durchmischen.
Spagetti im Teller mit der Scampisauce anrichten.

