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PASTA

Spaghetti Yongole

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Spaghetti vongole ar en klassiker som ar enkel att géra och passar lika bra till vardag
som fest. Servera med et fylligt och smakrikt vitt vin p& druvan Pinot Grigio frédn Veneto
eller Trentino Alto Adige.

INGREDIENSER

400 g svart eller vanlig pasta

500 g vongolemusslor

2 msk olivolja

2 msk smor

0,5 st rod chili

2-3 st vitlksklyftor

1 dI vitt vin
skalet fran 0,5 st citron + 1 msk saft
ett knippe farsk bladpersilja



GOR SA HAR

Borja med att skdlja musslorna och lagg dem i en stor skal fylld med kallt
vatten. Salta ordentligt (ténk att vattnet ska vara lika salt som havsvatten). Lat
st& i minst en timme och sdlj sedan av musslorna ordentligt for att f& bort ev
sand.

Koka pastan enligt anvisningarna pd férpackningen, gérna nagon minut
kortare @n angivet, s& du inte far dverkokt pasta nar den blandas med sésen.

Lagg 1 msk smér och 1 msk olivolja i en stor traktrpanna eller kastrull.
Finhacka vitldken och chilin och frés tills I16ken borjat mjukna.

Addera musslorna i pannan och héj vérmen néagot. Hall 6ver vinet, lagg pa
lock och lat koka 2-3 minuter tills de har dppnat sig. Slang eventuella musslor
som inte oppnat sig.

Plocka bort skalen p& ungefar halften av musslorna (s& slipper du en pasta
med bara musselskal) och lagg dem sedan tillbaka i pannan med resterande
musslor och sés.

Hall av pastan och hall i pannan tillsammans med resterande smér och
olivolja, blanda val med sdsen och lat sté ndgon minut. Blanda sist i hackad
persilja, citronskal och saft. Smaka av med salt och peppar.



