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Bellas pasta vongole

Kock: Isabella Bruckner Tid: 30 min Portioner: 4

En av mina favoritratter &r denna ljuvliga och smakrika pasta med vongolemusslor. Jag
alskar den fréscha smaken av citronzest och persilja. Extra gott blir det med lite hetta
av chilin.

INGREDIENSER

1 styck nat farska vongolemusslor

4 portioner spaghetti

1 styck liten gul 16k

2 styck schalottenldk

3 styck vitloksklyftor

1 styck farsk rod chili

2 deciliter torrt vitt vin

1 deciliter gradde

1 styck fiskbuljong

1 styck citronzest

2 teskedar sambal oelek (valfritt for extra hetta)
salt, svartpeppar, vitpeppar och cayennepeppar

1 kruka farsk persilja



Garnering
citronklyfta
bladpersilja

GOR SA HAR

Lagg musslorna i saltat iskallt vatten och lat sté cirka 20 min. Skalj av
musslorna i kallt rinnande vatten och sléng de som ar trasiga.

Koka pastan. Finhacka 18k, schalottenldk, vitldk och chili. Ta fram en djup
stekpanna med lock. Frés |dken i olja utan att ta farg. Tillsatt vin, gradde,

buljong, citronzest och sambal oelek. Smaka av med kryddor. Lat sjuda en
liten stund.

Lagg ner musslorna och satt pd locket. Lat koka cirka 2 minuter tills musslorna
Sppnat sig. Slang de musslor som inte har dppnat sig.

R&r ner pastan och hackad persilja. Servera direkt och njut!



