Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

CHITARRA-SPAGHETTI MIT TAGGIASCA-OLIVEN, KRABBENFLEISCH UND
GEMUSE

-

I e ~ Menu-Zutaten

- ' 10 g Fumetto di Pesce (Fischfumet) - BPO

' 1 confezione Polpa di granchio al naturale (Krabbenfleisch) -
MQ9

6 Mezzoro - XC1

90 g Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5
90 g Olive taggiasche denocciolate (Taggiasca-Oliven,

entsteint) - XL1

Zutaten

300 g Mehl typ 00
n.B. Petersilie

60 g Weiller Sellerie
100 g Zucchini

2 Eier

100 g Hartweizenmehl
10 g Salz

Chef: Giovanni Pace 50 g Schalotte
100 g Karotten

100 g WeiBwein
6 Eigelbe



Zubereitung

Fir 6 Personen

Die Oliven vorsichtig abtropfen lassen und purieren. Dann die beiden Mehle auf das Backbrett geben, eine Mulde formen, Eier,
Eigelb und Olivenmischung hinzufligen und alles zu einem glatten, homogenen Teig verkneten. Ein 5 mm dickes Blatt ausrollen
und durch die Gitarre ziehen, um Spaghetti zu machen. In der Zwischenzeit den griinen Teil der Zucchini, Karotten und Sellerie
fein hacken. Das Gemiise, beginnend mit den Karotten, Sellerie und Zucchini, kurz kochen und dann in kaltem Wasser abkiihlen
lassen. Nun das Krabbenfleisch abtropfen lassen, wobei die Flissigkeit beiseite gestellt werden sollte. In einer Pfanne die
gehackte Schalotte in Ol anbraten, dann das Krabbenfleisch dazugeben; mit dem WeiRwein, etwas Einmachfliissigkeit, zwei
Kellen Wasser und dem Fischfumetpulver abléschen. Auf dem Herd lassen und die Gemisebriihe einriihren; auBerdem die
gehackte Petersilie hinzufligen. Die Spaghetti alla chitarra in reichlich Salzwasser al dente kochen. Schneiden Sie nun die
Mezzoro-Tomaten in grof3e Stilicke. Die Spaghetti alla chitarra abtropfen lassen und in der vorbereiteten Sauce schwenken; mit

den Mezzoro-Tomaten garnieren und servieren.
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