Fregola Sarda mit Spargeln und Erbsen

Zutaten fiir 4 Personen

« 1 Liter schnelle Gemusebriihe (Brodetto)

* 1 TL Safranfdden

* 100g Fregola Sarda (kugelférmige Pasta aus
Sardinien)

* 10 griine Spargelstangen, geristet und in
6mm Stlicke geschnitten, K&pfe ganz lassen.

* 80g frische Erbsen

* 200g mittelgrosse Prawns, geschilt und
Darm entfernt, in 3 Stlicke zerteilt

* Je 1 Bund Basilikum und grobblattrige
Petersilie (alternativ Barlauch)

* Kréftiges Olivendl «extra vergine»

Zubereitung

Vorbereiten: GemUsebrihe erhitzen. Davon ein wenig in ein Schisselchen geben
und den Safran darin auflésen. In einer Pfanne Salzwasser aufkochen und die Fregola
Sarda al dente kochen, etwa 12 Minuten. Abschitten, aber nicht abspulen.

Consommé zubereiten: Spargelstlicke zum leise kdchelnden Brodetto geben und

zirka 3—4 Minuten kdcheln. Erbsen, Safranwasser und -faden zugeben, weitere

3—4 Minuten kochen. Prawns dazu geben und 2—3 Minuten mitkocheln bis sie rot sind.
Fregola dazugeben und alles gut umriihren. Mit Meersalz und schwarzem Pfeffer aus
der Mihle abschmecken.

Anrichten: In Suppenteller schopfen, mit den grob gehackten Krdutern bestreuen und
das Olivendl hineintrdufeln.



