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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Venusmuscheln, frisch

8 EL Olivenöl

80 ml Weißwein, trocken

250 g Sp�ghetti

1 H�ndvoll Cherrytom�ten,

h�lbiert

3 Knobl�uchzehen

1 Bio Zitrone

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Bunde frische Petersilie,

fein geh�ckt

Sp�ghetti �ll� Vongole

30—35 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Venusmuscheln unter k�ltem W�sser gründlich

gew�schen. D�bei bereits geö�nete oder besch�digte Muscheln

�ussortieren.

2 Anschließend werden die Muscheln für eine Stunde in k�ltes S�lzw�sser

eingelegt. D�s bewirkt, d�ss sich die Muscheln ö�nen und vorh�ndener

S�nd �usgew�schen wird.

3 D�n�ch die Muscheln nochm�ls gründlich �bspülen. Den Knobl�uch

sch�len, in feine Scheiben schneiden und einen Topf mit S�lzw�sser zum

Kochen bringen.

4 In einer großen Pf�nne Olivenöl erhitzen, die Knobl�uchscheiben und

h�lbierten Cherrytom�ten hinzugeben und für etw� 4 Minuten �nbr�ten.

5 D�nn die Muscheln ebenf�lls in die Pf�nne geben, mit Weißwein begießen

und bei hoher Hitze mit geschlossenem Deckel für einige Minuten g�ren

l�ssen. Die Muscheln sollten sich g�nz ö�nen. Muscheln die sich nicht

ö�nen entsorgen.

6 P�r�llel die Sp�ghetti �l dente kochen.

7 Petersilie fein h�cken, die Zeste der Zitrone �breiben und gemeins�m mit

den Sp�ghetti zu den Muscheln in die Pf�nne geben. Alles gut mitein�nder

vermischen und mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

8 Mit etw�s Olivenöl und einer Prise frisch gem�hlenem Pfe�er sowie einer

bunten Schüssel S�l�t servieren.


