Zite mit Muscheln und Zucchini - Zite alla Calabrese

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Muschel, Zucchini, Itaien
Zutaten fur: 4 Personen

350 Gramm Zite tagliate oder Penne
800 Gramm Frische Venusnuschel n

1 klein. Bund Petersilie

4 Essl. divenoel (extravergine)
300 Gramm  Zucchi ni

2 Schal otten

3 Reife feste Tomaten

Sal z, Pfeffer

Anleitung:
1. Die Venusnuschel n saeubern und in einem Sieb ein paar Stunden in
kal tes Wasser |egen, damt der Sand sich setzen kann.

2. Die Petersilie waschen, trokkentupfen und fein hacken.

3. Die Venusnuschel n abgi essen und in ei nen Topf geben. Mt einem
Essl oeffel Qel und etwas gehackter Petersilie zugedeckt bei

maessi ger Hitze koechel n | assen, bis die Mischel n sich geoeffnet
haben. Den Topf gelegentlich schuetteln. Alle Mischeln, die sich

ni cht geoeffnet haben, wegwerfen. Das Miuschel fl ei sch aus den Schal en
| oesen. Ei nige ganze Muscheln zur Seite |egen, da sie zum Schl uss
zur Garni erung gebraucht werden. D ese Roehrennudeln bricht man in
unr egel maessi ge Stuecke, weil die Enden di e Sauce besonders gut

auf nehnen.

4. Di e Zucchini putzen, waschen, trockentupfen und in duenne
Strei fen schneiden. D e Schal otten schael en und fei n hacken.

5. Die Tomaten kurz in kochendes Wasser | egen, dann haeuten,
entkernen und wuerfeln. Das restliche Cel in der Pfanne erhitzen und
di e gehackten Schalotten nmit etwas Petersilie darin glasig duensten.
Di e Zucchini zugeben und 3 bis 4 M nuten anbraeunen | assen. Mt
einer Prise Salz und frisch gemahl enem Pfeffer wierzen.

7. Di e ausgel oesten Venusnuschel n die gewerfelten Tomaten und die
restliche Petersilie in die Pfanne mt den Zucchini Mt geben und
weitere 2 bis 3 Mnuten koechel n | assen.

8. In der Zwi schenzeit in einemgrossen Topf Wasser zum Kochen
bringen, sal zen und di e Nudeln darin bissfest garen.

Abgi essen und mt der Muschel Zucchi ni-Sauce vernengen. Mt den
ganzen Venusnuschel n garni eren und servi eren.

An der Westkueste Kal abriens findet man bezaubernde Doerfer we
Szilla. Einfache Nudel gerichte mt Meeresfruechten passen zu dieser
CGegend.



