Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

LINGUINE MIT VENUSMUSCHELN UND BOTTARGA

Menu-Zutaten

24 g Bottarga di muggine (Bottarga von der Meerasche) - 127

90 g Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

n.B. Salz
2 Knoblauchzehen
n.B. Petersilie

540 g Linguine

Chef: Diego Ponzoni

Zubereitung

Fiir 6 Personen

Die Linguine in reichlich Salzwasser bissfest kochen. In der Zwischenzeit 45 g natives Olivendl extra mit zwei zerdriickten
Knoblauchzehen in einem Topf anbraten, die Muschelkonservenflissigkeit einriihren und zwei Minuten bei starker Hitze kochen.
Nun die Venusmuscheln hinzufiigen und die Sauce durch kurzes Kochen binden. Die Linguine abtropfen lassen und in der
vorbereiteten Sauce schwenken; mit gehackter Petersilie und nativem Olivendl extra wiirzen. Die Nudeln auf die Teller verteilen

und mit geriebener Bottarga und gehackter Petersilie bestreuen. Dazu einen Spritzer natives Olivendl extra.

Verarbeitung ohne Gluten

Verwenden Sie Nudeln, die als glutenfrei gekennzeichnet sind.
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