Spaghetti mit Venusmuscheln

Fiir 2-3 Portionen

800 g Venusmuscheln 300 g Kirschtomaten 0,5 Knolle Fenchel (150 g)
3 Frithlingszwiebeln 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 300 g Spaghetti

2 EL Olivenol 50 ml Pernod 50 ml trockener Weiflwein

200 ml Gefliigelfond 0,5 Limette

Die Venusmuscheln in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und 15 Minuten wissern.
Inzwischen Tomaten und Fenchel waschen. Die Tomaten halbieren und das Fenchelgriin abzup-
fen und fiir die Garnitur beiseitelegen. Die oberen Stédngel und den Strunk abschneiden. Die
Fenchelhilfte in kleine Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe schneiden.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit den Sténgeln fein schneiden, dabei einige
schone Bléatter fiir die Garnitur beiseitelegen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und fein
wiirfeln.

Die Muscheln in einem Sieb abgiefien, mit kaltem Wasser abbrausen und getffnete oder besché-
digte Exemplare aussortieren. In einem grofien Topf reichlich Wasser mit 2 EL Salz aufkochen
und die Spaghetti darin nach Packungsanleitung bissfest garen.

In dieser Zeit das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Fenchel, Frithlingszwiebeln, Schalotte und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Danach die Tomaten dazugeben und in der
Pfanne schwenken.

Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Muscheln hinzufiigen und kurz mit schwenken. Mit Pernod und Weilwein abloschen. Den
Gefliigelfond angieflen, den Deckel auflegen und die Muscheln 34 Minuten garen, bis sich die
Schalen 6ffnen. Nicht gedffnete Exemplare aussortieren.

2-3 Kellen Nudelwasser abnehmen, die Nudeln in ein Sieb abgieflen und mit den Muscheln in
der Pfanne vermischen. Die gehackte Petersilie unterheben. Nach Belieben etwas Nudelwasser
dazugeben. Den Pfanneninhalt noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti mit Venusmuscheln auf Teller verteilen und mit der restlichen Petersilie garnieren.
Zuletzt fertig anrichten und genieflen.
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