Spaghetti alle vongole

Nudelgerichte

Vorbergitungszgit: 15 M?nuten L1 Stunde *
Zubereitungszeit: 45 Minuten
ZUTATENfar...../Personen 4 6
Zwiebel St. | 1klein | 1groR
Knoblauchzehen St. 2 3
Olivendl EL. 2 3
Tomatenpiree EL. 2 3
Vongole - natur g 1500 2250
- oder Glas g 400 600
WeilBwein ml 100 150
Muschelsud (aufgefangen) ml 100 150
Geschalte Tomaten (Dose) g 600 900
Spaghetti g 400 600
Butter g 60 90

Pfeffer, Salz

Thymian, Origano

VORBEREITEN:

1. Wenn Vongole natur: Muscheln kochen, auslésen, Sud

aufbewahren.

Wenn Vongole natur vorzubereiten sind, ist mit gut einer Stunde
mehr an Zeitbedarf zu rechnen.

2. Bei Vongole aus dem Glas: Absieben und Sud auffangen.
3. Zwiebeln fein hacken.

4.
5

Wein und Sud abmessen.

. Knoblauch und Krauter vorbereiten.

ZUBEREITUNG:

1.

Zwiebeln, durchgepresster Knoblauch in Olivenél andiins-
ten.

Tomatenpilree zugeben und mit ca.100 bzw.150 ml Mu-
schelsud sowie dem Weilwein abléschen.

Tomaten und Muscheln zugeben.10 Minuten kécheln
lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Origano und Thymian wirzen.

5. Spaghetti kochen und buttern.

6. Muschelsauce dariiber geben.

BEILAGEN [ GETRANKE:

*

»
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