Bandnudeln " Vongole"

Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Bandnudel n
11/2 kg Venusmnuschel n
1/ 2 Tasse diveno
1 Tasse Wi Rwein
3 Zi tronenschei ben
1 Lor beerbl at t
1/ 4 Teel . Kreuzktmrel
2 Petersilienstiele
1 Schal otte, hal biert
100 Gramm Staudensellerie, in Streifen
Geschnitten
2 Knobl auchzehen, zerdrickt
200 G amm Gewirfelte Tonat enst licke
150 Gramm Zucchini, in Schei ben geschnitten
2 Essl. divend
1 Bund Petersilie, gehackt

Sal z, schwarzer Pfeffer

Anleitung:

1 Venusnuschel n abbirsten und Waschen. O fene Mischel n aussortieren
Wasser mit Aivendl, WilRwein Zitronen-schei ben, Lorbeerblatt
Petersilie, Schalotte, Kreuzkimel Pfeffer und Sal z kurz aufkochen
| assen Venusnuschel n hi nei ngeben und | eicht Sieden |assen, bis alle
Muschel n Gedffnet sind. Zur Seite stellen und Warm halten 2
Bandnudel n in Sal zwasser ca. 10 M n Kochen (bissfest) 3 Knobl auch
und Staudensellerie in Aivendl glasig andinsten. Zucchini und
Tomat en dazugeben und ca. 3 Mn Leicht weiter dunsten. Mt Pfeffer
und Sal z abschnmecken 4 Bandnudeln in einem Sieb abtropfen Lassen. In
ei ne vorgewdr nte Schissel Geben. Geniise, Venusnuschel n und

Muschel sud dazugeben, kraftig mschen Mt Petersilie bestreuen, auf
Teller Verteilen und servieren Durchschnittliche

Nahrwerte pro Portion, kal kuliert anhand der rohen
Brennwert 2933 kJ (693 kcal)

Eiweil3 17 g

Fett 20 g

Kohl enhydrate 96 g Bandnudel n

ZUBEREI TUNGSZEI T: 25 Mn



