Tagliatelle frutti di mare

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:
100 g Weizenmehl (Typ 480) 30 g normales Weizenmehl 100 g Hartweizengrief§

2 Fier 1 Msp. Kurkuma 2 EL Olivenol

Salz griffiges Weizenmehl

Fiir Sauce, Meeresfriichte:

6 Riesengarnelen 100 g Baby-Calamaretti 150 g Miesmuscheln
100 g Knollensellerie 1 Karotte 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Zitronen 2 Stiele Basilikum
100 g Parmesan 150 ml Sahne 150 g passierte Tomaten
500 ml Fischfond 200 ml trockener Weillwein 2 cl Anisschnaps

1 EL Tomatenmark 1 Msp. Safran 2 EL brauner Zucker
Chili Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Rispe Cocktailtomaten 1 EL Honig 1 TL Meersalz

Fiir die Tagliatelle: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorwérmen.

Die 100 g und 30 g Weizenmehl mit Hartweizengrief}, Eier, Kurkuma, Olivendl und Salz vermen-
gen und zu einem elastischen Teig verkneten.

Mit einer Klarsichtfolie umwickeln und im Kiihlschrank fiir 15 Minuten ruhen lassen. Danach
den Pasta-Teig mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten. Auf einem Backblech gut mit
Mehl vermengen, damit sie nicht verkleben.

In Salzwasser gar kochen und nach etwa 4 Minuten abschiitten.

Fiir Sauce, Meeresfriichte: Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Karotte und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Die Schale von zwei Riesengar-
nelen ablésen und die Schwinze aufbewahren. Nur die Schale und Garnelenképfe zusammen
mit Schalotten, Sellerie, Karotte, Tomatenmark, passierte Tomaten, geriebener Parmesan und
braunem Zucker in Olivendl scharf anrosten.

Mit Wein, Fischfond und Anis abléschen. Safran, Chili, Salz und Pfeffer hinzugeben und aufko-
chen lassen. Die zwei iibrigen Garnelenschwinze nun auch hineingeben und mitkécheln lassen.
Garnelenschalen herausnehmen und den ganzen Rest zu einer simigen Sauce piirieren. Die Sah-
ne hinzugeben und einrithren. Mit Safran, Chili, Salz, Pfeffer und jeweils 1 TL Zitronenabrieb
und Saft abschmecken.

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten, entbarten und geéffnete Muscheln
aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen, die Muscheln hineingeben und in siedendem
Wasser kochen lassen bis sie sich 6ffnen, danach in die Sauce geben.

Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen. Calamaretti waschen, trockentupfen und in kleine
Ringe schneiden. Die iibrigen 4 Riesengarnelen entdarmen und mit Calamaretti anbraten. Mit
etwas Meersalz wiirzen.

Eine halbe Zitrone und ein paar Basilikumbldtter zum Garnieren verwenden.

Fiir die Garnitur: Tomaten mit Honig einstreichen und mit Meersalz bestreuen. Fiir 20 Minuten
im Ofen grillen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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