Spaghetti mit Venusmuscheln

Fiir 2 Personen

200 g Spaghetti 20 g Ingwer 800 g Venusmuscheln
40 ml Weilwein 175 ml Gemiisefond 1 Zehe Knoblauch

1 Prise Chiliflocken, mild 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Basilikum
Olivenol Salz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Ingwer schilen und etwa drei Scheiben
abschneiden. Die Nudeln im Salzwasser mit den Ingwerscheiben bissfest kochen, auf einem Sieb
abgielen, auf einem kalten Blech ausbreiten und mit vier Essloffeln Olivensl vermengen. Die
Muscheln griindlich waschen und geoffnete Exemplare aussortieren. In einem Topf etwa 200
Milliliter Wasser und eine kréftige Prise Salz bei mittlerer Temperatur erhitzen, die Muscheln
hineingeben und bedeckt, nur so lange dampfen, bis sie sich 6ffnen. AnschlieBend mit einer
Schaumkelle herausschopfen. Die Petersilien- und Basilikumblitter abzupfen und etwa jeweils
einen Essloffel klein hacken. Den Weiflwein in einem Topf erhitzen, reduzieren und mit dem Ge-
miisefond aufgieflen. Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden und einlegen. Anschlieflend
Chili einstreuen, die Petersilie dazu geben und die Spaghetti darin zwei bis drei Minuten kochen
lassen, bis sie die ganze Fliissigkeit aufgenommen haben. Kurz vor dem Servieren die Muscheln,
das Olivendl und das Basilikum hineinriihren. Die Spaghetti mit den Muscheln und dem Sud
auf Tellern anrichten und servieren.
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