Tagliatelle mit Muschelragout
Zutaten (fiir 4 Personen)

300 g Tagliatelle
Ragout:

1,2 kg frische Muscheln (Venus-, Herz- und Miesmuscheln)
3 EL Olivendl

60 g Sellerie, geschnitten

4 Knoblauchzehen, fein geschnitten

60 g Karotten, gewdrfelt

60 g Schalotten, fein gewirfelt

4 cl Noilly Prat

180 g Weil3wein

Sauce:

2 EL Olivenadl

70 g Petersilienwurzeln
70 g Karotten

20 g Schalotten

1/2 EL Currypulver
100 g Sahne

1 EL Thymianblé&ttchen
4 Tomaten

3 EL geschlagene Sahne
Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanwei sung bissfest
kochen und abschitten. Die Muscheln mit einer Birste unter flief3endem kalten Wasser
sauber bursten und die Barte entfernen. Die Muscheln aussortieren, keine offenen oder
beschadigten Exemplare verwenden. Das Olivendl im Topf erhitzen und die Muscheln
nebeneinander hineingeben. Sellerie, Karotte, Knoblauch und Schal otten zugeben und
alles verrihren. Mit Noilly Prat und WeiRwein abldschen. Den Topf dann mit dem Deckel
abdecken und zwei bis vier Minuten diinsten. Anschlief3end die Muscheln aus dem Fond
nehmen und den Fond etwas einkochen lassen.

Fir die Sauce das Olivendl im Topf erhitzen und Petersilienwurzeln, Karotten und

Schal otten hineingeben. Dann mit dem Curry bestéuben, mit der Sahne abl 6schen und mit
dem durchpassierten Muschelfond auffullen. Die Sauce einkochen lassen, bis sie sémig ist.
Mit Meersalz, Pfeffer und Thymian abschmecken und die gekochten Nudeln und die
Muscheln wieder in die Sauce geben.

Nun die Tomaten tberbrihen, abschrecken, die Haut abziehen, das Kerngehduse entfernen
und dann in breite Streifen schneiden. Die Tomaten zu dem Ragout geben und zum
Schluss mit der geschlagenen Sahne das Muschel-Nudel-Ragout verfeinern.



