Muschel-Pasta

Fiir vier Portionen
Fir die Muscheln:

2 kg gemischte Muscheln 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml Weiflwein

Fiir die Pasta:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

250 g Spaghettini 1 Chilischote 750 ml heifler Gefliigelfond

500 g Strauchtomaten % Bund Petersilie Salz
Pleffer aus der Miihle Chili aus der Miihle

Muscheln griindlich in kaltem Wasser waschen, die Bérte entfernen, beschidigte und getffnete
Muscheln entfernen. Schalotten und Knoblauch schilen und grob wiirfeln. Olivenol in einem
groBen Briter erhitzen, Schalotten, Knoblauch und die Muscheln darin anschwitzen. Mit dem
Weiflwein abloschen, Tomatenmark zugeben und die Muscheln bei geschlossenem Deckel etwa
zehn Minuten garen. Dabei immer wieder den Topf riitteln, damit sich die Muscheln gut 6ffnen
konnen. AnschlieBend Muscheln in einem Sieb abseihen, den Sud dabei auffangen. Noch ge-
schlossene Muscheln aussortieren. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Butter
in einem ovalen Bréter schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Spaghettini und
Chilischote zugeben und darin wenden. Mit Gefliigelfond auffiillen abléschen, so dass die Nudeln
gerade bedeckt sind. Unter gelegentlichem Riihren garen, bis die Briihe von den Spaghettini auf-
gesogen wurde. Nun nach und nach Briihe angieflen und einkochen lassen, bis die Nudeln al dente
gegart sind. Muschelsud zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten waschen, Bliitenansatz
entfernen und die Haut kreuzweise einritzen. Tomaten in reichlich kochendem Wasser einige
Sekunden blanchieren, herausheben, in Eiswasser abschrecken und hiuten. Tomaten vierteln,
entkernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Muscheln, Tomatenwiirfel und gehackte Petersi-
lie zu den Spaghettini geben. Alles mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Eine bis zwei Minuten
kocheln lassen und servieren.
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