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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

500 g Friss vénuszk�gyló

3 gerezd Fokh�gym�

8 ek. Olív�ol�j

80 ml Sz�r�z fehérbor

1 csokor Friss petrezselyem

1 m�rék Cherry p�r�dicsom

1 db BIO citrom

1 csipet  Feketebors, egész

1 csipet  Him�l�j� só

250 g Sp�getti

Vongole sp�getti
30—35 Perc

Elkészítés

1 Első lépésként � k�gylók�t hideg vízben �l�pos�n mossuk meg és

v�log�ssuk ki � m�r nyitott v�gy sérült k�gylók�t. Ezut�n egy ór�r�

helyezzük � k�gylók�t hideg, sós vízbe.

2 Ez�lt�l � k�gylók kinyíln�k és �z esetleg jelen lévő homokot kimoss� � víz.

Al�pos�n öblítsük �t újr�. A fokh�gym�t h�mozzuk meg, v�gjuk vékony

szeletekre és egy l�b�sb�n tegyünk fel sós vizet főni.

3 Egy serpenyőben hevítsünk olív�ol�j�t, �djuk hozz� � fokh�gym�t és �

félbev�gott cherry p�r�dicsomok�t. Pirítsuk kb. 4 percig.

4 Ezut�n � k�gylók�t is tegyük � serpenyőbe, öntsük fel fehérborr�l és

lefedve h�gyjuk p�r percig n�gy l�ngon főni. A k�gylókn�k teljesen ki kell

nyílniuk. (T�volítsuk el �zt, �melyik nem nyílik ki.)

5 Eközben � tészt�t főzzük �l dente-re.

6 A petrezselymet v�gjuk �prór�, � citrom héj�t reszeljük le, és � sp�getti

tészt�v�l együtt �djuk � k�gylóhoz. Az egészet keverjük el �l�pos�n és

ízesítsük sóv�l, borss�l.

7 T�l�ljuk egy kevés olív�ol�jj�l, egy csipet frissen őrölt borss�l, v�l�mint egy

t�l színes, friss s�l�t�v�l.


