Spaghetti mit Meeresfriichten Stufe 1 Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten:

6 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe(n)
200 g Miesmuscheln
150 g Garnele(n)
2 EL WeilRwein

1 Pck. Spaghetti
| Meersalz

. Pfeffer, schwarz gemahlen

| 1 Msp Piment
1 EL Petersilie
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PEUGEOT Pfeffermuhle Paris Emile Henry Schmortopf rund in Emile Henry Mérser in farine Cilio Kochloffel Toscana Olivenholz GEFU Seiher COLINO
chocolat mit justierbarem Mahlgrad granatapfel

Die Pfanne auf mittlere Hitze erwarmen, Ol hineingeben und den gehackten Knoblauch darin langsam braunen.
Den Piment in einem Mdérser zerkleinern und mit anrésten

Muscheln und Garnelen hinzugeben und die Flamme hochdrehen. Die Meeresfriichte mit einem Lo6ffel standig
wenden und von allen Seiten braunen. Wichtig ist, dass die Muscheln nach dem Garen geoffnet sind, andernfalls
entsorgen.

Die Meeresfriichte mit WeiRwein abléschen und auf kleiner Flamme einkochen lassen. Nach Belieben mit
Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der Mihle wirzen.

Wahrenddessen die Spaghetti al dente kochen und danach in einem Sieb abtropfen lassen. Nicht mit kalten
Wasser abschrecken!

Die gekochten Spaghetti in eine grol3e, runde Schissel umfiillen und darin mit den gebratenen Meeresfriichten
vermischen. Zum Servieren mit Petersilie garnieren.

Naturlich sind der Kreativitat auch bei diesem Rezept keine Grenzen gesetzt. So kdnnen Sie dem Rezept mit Calamaris,
Krabben oder Jakobsmuscheln eine ganz eigene Note geben.
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