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Onderkant formulier

Ingrediënten:4 personen 
· 500 g reuzengarnalen (diepvries, zak) 

· 200 g tagliatelle (pasta, zak 500 g) 

· 3 tenen knoflook 

· 3 el olijfolie 

· 125 ml droge witte wijn 

· 70 g tomatenpuree 
· 3 el zongedroogde tomaten 
· 15 g basilicum  

· 1 citroen 
· Rode peper

Bereiden:
1. Zorg dat de garnalen zijn ontdooid. Pel de garnalen en verwijder het darmkanaal. Kook de pasta volgens de aanwijzingen op de verpakking. Snijd de knoflook fijn.

2. Verhit olie in een koekenpan en bak de garnalen en knoflook 4 min. Voeg de wijn toe en laat in 2 min. voor de helft verdampen. Voeg tomatenpuree,scheutje ketjap manis en peper en zout naar smaak toe. Meng pasta met garnalen, tomaten en basilicumblaadjes. Snijd de citroen in kwarten en serveer erbij.
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