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Jakobsmuscheln mit Safransauce FEINE KoST UND WEIN fvj)"
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Zutaten flr 4 Personen
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16 groReJakobsmuschel(n) ohne Rogen, gefroren (gibt's b&j u
% EL Butter
2 Schalotte(n), fein gehackt
Salz
Pfeffer, schwarz
150 mIWein, weil3, trocken
250 mlFischfond
200 miICréme fraiche
8 Safranfaden, aufgeldst in etwas WeilRwein

Zubereitung

Die Muscheln der Breite nach halbieren. Auf ein Tlegen. Die Butter erhitzen und die Schalottertigah.
Zudecken und bei milder Hitze weich dinsten. DieBaknuscheln wirzen und in die Pfanne geben. Bdemilitze
1 min garen. weitere min. garen. Die Jacobsmusdhedrder Pfanne nehmen und warm halten. 70° gr&afém
Den Wein zu den Schalotten geben und bis auf 2 Btoeiven. Den Fond einriihren und bis auf 1/2 Tashezieren.
Die Creme fraiche und den aufgeltsten Safran zufispel kbcheln lassen, bis die Sauce leicht eingedit Die
Sauce auf 4 Teller verteilen und die Muscheln ungeRadarauf anrichten.

Mit Weil3brot servieren

GetrankempfehlungProsecco Spumante Brut IL Fresco von Villa Safbsecco des Jahres 2006
Im Geschmackitziy und Elegant mit zartem Duft 0,75I Flasche A0

Spaghetti mit Garnelen  oder Frutti de Mare

Fur 4 Personen
500g Frutti de mare oder 500 Garnelen geschalt 1 frischer Rosmarinzweig

00 g Spaghetti von Martelli ( Toskana) Zucker

i*Knoblauchzehen Salz
I%;EL Olivendl zum Braten 2 EL gekornte Hihnerbriihe
s'mittelgroRe Zucchini 200 ml trockener WeilRwein

*frische, rote Chili-Schote 300 ml heiRes Kochwasser der Spaghetti
I:{li_f’eperoncini) Kann man weglassen 4EL bestes Olivendl (gibt's bei uns)

Frutti de Mare auftauen .Wenn’s schnell gehen muss auch unter flieendem kaltem Wasser

Spaghetti in leicht gesalzenem Wasser sehr bissfest garen,(etwa 5 Minuten. 150ml Kochwasser aufheben)
Knoblauchzehen mit Messerriicken andriicken.

4 Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die in1 cm Streifen geschnittenen Zucchini anbraten.
Nachdem die Zucchini Farbe angenommen haben, die Knoblauchzehen, die Peperoncini und den
Rosmarinzweig in die Pfanne geben.

Mit Zucker, Salz und Hithnerbriihe wiirzen und mit einem Schuss WeifRwein abléschen.

Die abgegossenen Spaghetti und die Frutti de Mare in die Pfanne geben und das Ganze mit dem heif3en,
Kochwasser abléschen. Alles so lange unter rihren kécheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist und die
Spaghetti,al dente” gegart sind. Sollten die Spaghetti noch zu hart sein noch etwas Wasser nachgief3en
Pasta auf Tellern anrichten. Mit dem unserem extra nativen Olivendl betraufeln.

Wenn man mdéchte, kann man noch frisch geriebenen Parmesan driiberstreuen

WeinempfehlungUnser Weilwein: Gavi di Gavi DOCG 2006 aus deéemient von LA Toledana
VerfUhrerischer Doich Friichte und Blumen 0,75I Flasche nur 8,90



