Muscheln in Wer mut - Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudeln, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg M esnuscheln
1 Zwi ebel
2 Knobl auchzehen
1 Bund Suppengruen
4 Essl. divenoe
125 m  Wernutwei n, trocken, weiss
500 Gramm Spaghetti
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:
Die Mesnmuschel n gruendli ch waschen und buersten, geoeffnete
wegwer f en.

Zwi ebel , Knobl auch und Wir zel werk putzen, waschen und fein wuerfeln.
Die Germuese in 2 EL divenoel bei guter Htze anbraten, jedoch nicht
braun werden | assen. Mt dem Wernut abl oeschen.

Di e Muschel n hi nzuf uegen und sich bei aufgel egtem Deckel oeffnen

| assen. Wenn sie i hr Wasser abgegeben haben, nur noch 1 min. kochen,
dann herausheben und aus den Schal en | oesen. Den Sud ein wenig

ei nkochen, mt Salz und Pfeffer abschmecken. Ganz zum Schl uss neben
dem Herd das restliche Aivenoel nmt dem Schneebesen hi nei nschl agen.

Muschel n darin w eder erwaernen. In der Zwi schenzeit die Nudeln
kochen, abgi essen, mt der Sauce umaenden.



