Spaghetti alla Cozze

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen % Chilischote

1 Prise Zucker 2 kg Miesmuscheln % Dose Kirschtomaten
1 EL Tomatenmark 100 ml trockener Weiflwein 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 Bund Petersilie 2 Tomaten

400 g Spaghetti

Zwiebeln und Knoblauch karamellisieren:

Zwiebel schélen und wiirfeln, Knoblauch schilen und klein schneiden. Etwas Ol in einem Topf
heifl werden lassen. Die Zwiebeln und den Knoblauch bei geringer Hitze darin anschwitzen und
mit einer Prise Zucker karamellisieren.

Muscheln garen:

Die halbe Chilischote klein hacken und dazu geben. Die gewaschenen Muscheln zugeben, kurz
mitgaren und mit etwas Weilwein abléschen. 1 ELL Tomatenmark mit einriithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Sud kochen:

Etwas Petersilie klein schneiden und dazu geben. Die Kirschtomaten aus der Dose mit Saft
hinzufiigen und alles verrithren. Die Muscheln herausnehmen, so dass der Sud bei mittlerer
Hitze in Ruhe weiterkdcheln kann.

Zutaten zusammen geben:

Den Fond zwischendurch umriihren und gegebenenfalls abschmecken. Die Muscheln wieder mit
in den Fond geben, etwas Olivenol hinzufiigen und verriihren. Die frischen Tomaten enthduten,
entkernen und in grobe Stiicke schneiden.

Anrichten:

Nun konnen die Muscheln auf den Spaghetti angerichtet und mit den frischen Tomatenstiicken
und der Petersilie garniert werden.
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