Spaghetti alle Vongole

Kategorie: Nudel-/Reisgerichte/Gnocchi
Rezept Nr.: 413
Portionen: 4
Zutaten Mengen Bemerkungen Links
Spaghetti 250 Gramm Vorspeise, Hauptger. 400 g
Venusmuscheln 1 kg ital. Vongole veraci
Knoblauchzehen 4 Stuck oder mehr
Petersilie 1 Bund glatte
Olivendl 0 Olivensl
Pfeffer 0

Zubereitung
1. Muscheln unter flieRendem Wasser waschen, gut abtropfen lassen, evtl. mit Kiichenpapier etwas trocken tupfen.
2. Knoblauch schélen und klein hacken, Petersilie ebenfalls klein hacken.
3. Die Spaghetti in gut gesalzenem Wasser "al dente" kochen, dann braucht man kein zusétzliches Salz mehr.
4. Mdglichst "grunes" Olivendl (siehe Link) in einem ausreichend gro3en Topf erhitzen, die Muscheln dazugeben (Vorsicht
spritzt), danach den Knoblauch, mit einem Deckel verschlieBen und ca. 3-4 Minuten erhitzen. Dabei den Topf bei
geschlossenem Deckel immer wieder durchschitteln, damit sich die Muscheln alle 6ffnen. Zum Schluss die gehackte
Petersilie dazugeben und etwas schwarzen Pfeffer aus der Mihle.

4. Dann die Spaghetti abgiel3en und mit den Muscheln vermischen. In einer groR3en Schissel heil3 servieren.

Varianten: Wir lieben diese einfache Zubereitung, aber es schmeckt auch gut, wenn man mit Chilischote etwas Scharfe
hineinbringt und/oder auch einige Tomatenstiicke mitschmoren lai3t. Dann evtl. die Petersilie durch Basilikum ersetzen.

Weinempfehlung: Ein Vermentino aus Ligurien oder Sardinien wére ein perfekter Begleiter. Spritzig und nicht zu tUppig im

Aroma kodnnte er auch eine anschlieRende Frittura mista di mare begleiten (im Teig ausgebackene Fischchen und
Meeresfriichte).
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