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Vongole spagetti
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Elkészités

1 Els6 lépésként a kagyldkat hideg vizben alaposan mossuk meg és
valogassuk ki a méar nyitott vagy sérilt kagyldkat. Ezutan egy oéréara

helyezziik a kagyldékat hideg, sés vizbe.

Osszetevék 2 f6 részere 2 Ezéltal a kagyldk kinyilnak és az esetleg jelen [év6 homokot kimossa a viz.

¢ = Kotanyi Produkte Alaposan &blitstik at Gjra. A fokhagymat hdmozzuk meg, vagjuk vékony

500 g Friss vénuszkagylé szeletekre és egy labasban tegylink fel sés vizet féni.

3gerezd  Fokhagyma 3 Egy serpenydben hevitstink olivaolajat, adjuk hozz4 a fokhagymat és a

félbevagott cherry paradicsomokat. Piritsuk kb. 4 percig.

8 ek. Olivaolaj
80 ml Szaraz fehérbor 4 Ezutan a kagyldkat is tegylik a serpenydbe, dntsiik fel fehérborral és
lefedve hagyjuk par percig nagy langon féni. A kagyléknak teljesen ki kell
1 csokor Friss petrezselyem o Q’UJ 3 parp 9 QU. 9 P oy !
nyilniuk. (Tavolitsuk el azt, amelyik nem nyilik ki.)
1 marék Cherry paradicsom
5 Ekdzben a tésztat f6zzik al dente-re.
1db BIO citrom
6 A petrezselymet vagjuk apréra, a citrom héjat reszeljik le, és a spagetti
1 csipet ¢ Feketebors, egész ,p . Y . _gj P , ,J J... Pag .
tésztaval egylitt adjuk a kagyldhoz. Az egészet keverjiik el alaposan és
1 csipet ¢ Himalaja s6 PP
izesitslik séval, borssal.
250 g Spagetti

7 Talaljuk egy kevés olivaolajjal, egy csipet frissen 6rolt borssal, valamint egy
tal szines, friss salataval.




