Fettuccine mit Muscheln und
grunem Spargel in
Gewiirzmarinade

Ab und zu bekommt man ein kleines Schnappchen zu kaufen, auch
wenn es ein Produkt als Konserve ist. Aber man bekommt es
nicht uberall und immer zu kaufen. Und ich greife dann eben
einfach gern zu.

Mit Muscheln und grunem Spargel
Sie essen sicherlich auch gern Fisch. Oder Meeresfruchte. Und
gerade frische Muscheln sind eine Winterware, denn im heiflien
Sommer sind die Transportwege zu lang, die Muscheln wurden
dabei umkippen und verderben. Also kauft man eben auch einmal
Muscheln in der Konservendose.

In diesem Fall in einer hellen Gewlrzmarinade mit feiner
Zitronenote. Dazu gibt es grune, 1in kleine Stucke
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geschnittenen, frischen Spargel, den ich nur in Butter brate.
Als Sauce fur die Fettuccine reicht die Gewlrzmarinade der
Muscheln, in die diese eingelegt sind. Will man die Sauce doch
noch etwas verlangern, gibt man einen Schluck trockenen
WeiBwein zu Spargel und Muscheln.

Flur 2 Personen:

= 230 g Muscheln nach Ceviche-Art (2 Packungen a 115 g)
= 500 g gruner Spargel

= 350 g Fettuccine

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Leckere Fettuccine
Spargel putzen, harte Enden abschneiden und quer in kurze



Stucke schneiden.

Fettuccine in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten
garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel
darin 6-8 Minuten kross anbraten. Die letzten Minuten die
Muscheln mit der Gewlrzmarinade dazugeben, vermischen und
alles erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und abschmecken.

Fettuccine auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Spargel und Muscheln mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



