Italienische Rezepte

Miesmuschel Curry Ragout

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Europa, Fisch, Hauptspeise, Italien, Miesmuschel, Nudel

Miesmuschel-Curry-Ragout:

1,50 kg Miesmuscheln 2 Knoblauchzehen
1 Staudensellerie 40 g Butter
100 g Zwiebeln 1 Essl. Curry
1 kleine Lauchstange 1 geh. TL Mehl
160 g Moéhren 1560 ml  Schlagsahne
4  Essl. Olivendl 50 g getrocknete Tomaten (in Ol)
Salz, Pfeffer 1 Essl. Fenchelgriin, fein gehackt
250 ml WeiRwein 2 Stiele Fenchelgriin zur
70 g Schalotten - Dekoration
Spaghetti-Rosti:
150 g Spaghetti 30g Parmesan, frisch gerieben
Salz Salz, Pfeffer
1 Ei 6 Essl. Olivendl

1. Muscheln unter kaltem Wasser griindlich abbiirsten, Béarte entfernen und geéffnete Muscheln entfernen.
Sellerie putzen und zwei Stangen in feine Wiirfel schneiden. Beiseite stellen. Restlichen Sellerie mit
Zwiebeln, Méhren und Lauch grob wiirfeln.

2. In einem grofen Topf das grob gewiirfelte Gemise in heilem Olivenél 2-3 Minuten anschwitzen.
Muscheln zugeben und mit WeiBwein abléschen. Abgedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen. Dann
abgieRen und dabei 250 ml Muschelsud durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb in eine Schale
gieBen. Muscheln abkiihlen lassen, ungeéffnete Muscheln entfernen. Das Fleisch aus den Muschelschalen
16sen.

3. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Butter erhitzen und Schalotten, Knoblauch und fein gewiirfelten
Staudensellerie darin andiinsten. Mit Curry und Mehl bestauben und kurz anschwitzen. Mit dem
abgemessenen Muschelsud abléschen. 100 ml Sahne zugieRen und bei mittlerer Hitze offen 5-8 Minuten
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Restliche Sahne steif schlagen. Tomaten gut abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden.
Fenchelgriin, Tomaten und Muschelfleisch in die heiRe Currysauce geben und die geschlagene Sahne
unterheben. Warm stellen.

5. Fiir die Spaghetti-Rdsti die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb
schiitten, abschrecken und gut abtropfen lassen.

6. Ei verquirlen und mit dem Parmesan unter die Spaghetti mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl
in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Vier Metallringe (Durchmesser 8 cm) nebeneinander in die Pfanne
setzen. Die Spaghetti gleichmaRig in den Ringen verteilen. Bei mittlerer Hitze in ca. 2-3 Minuten von jeder
Seite goldbraun braten.

7. Rosti auf flachen Tellern mit dem Muschel-Ragout anrichten. Mit abgezupften Fenchelgriin dekorieren
und servieren.

Zubereitungszeit: 1 Std. 20 Min.
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