SPAGHETTI
VYVONGOLE

pr—

VAVRW NN
FilR 4 PERSONEN

500 g Spaghetti
J EL Olivendl
1EL Salz

15kg Venusmuscheln (Vongole) oder Miesmuscheln (Cozze)
150 g Zwiebel, fein gehackt
3 Knoblauchzehen, geschalt und halbiert

4 EL Olivendl

250 g Tomaten, gewiirfelt

0,5  trockener Weilwein

halber Bund Petersilie, fein gehackt
1 Zitrone, ausgepresst

1 Prise Pfeffer

Die Spaghetti in ausreichend kochendem
Salzwasser mit Olivendl al dente kochen.

Die Muscheln unter flieBendem Wasser mit einer
Burste griindlich reinigen. Gedffnete Exemplare
aussortieren. Zwiebel und Knoblauch in Olivendl
anschwitzen. Die Muscheln dazu geben und kurz
anbraten (sautieren). Mit Wein abldschen und

die Tomatenstiicke dazu geben. Kurz umrihren,
Topf mit Deckel zudecken und 2-3 Minuten leicht
ziehen lassen (Hitze reduzieren). Mit Petersilie und
Zitronensaft verfeinern. Die Spaghetti mit den

Muscheln und dem Sud vermengen und servieren.
Wihrend des Kochens den Topf mit Deckel ruhig

kréfiig schwenken und durchriihren, damit
die Muscheln gleichméflig gar werden und sich
D die Zutaten gut verteilen.




