FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN:

200g Capelli (alternativ Spaghetti-
ni oder Spaghetti)

11 gut gewiirzte Gemiisebriihe
(@am besten selbst gemacht)

2 EL sehr gutes fruchtiges Oliven-
ol

1EL Butter

3 grof3e Knoblauchzehen

1 Sardelle in Ol

1 frische Peperoncino
Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

PETERSLILIEN-PESTO:
1 Bund Petersilie (glatt)

1EL Pinienkerne

2 EL Parmesan (sehr fein frisch
gerieben)

2TL sehr gutes Olivendl

KREBSE:

100 Gramm  Flusskrebsschwanze
(Frischkonserve)

15 Zitrone (Saft)

2 EL Agrimetto (sizilianisches
Zitronen-Olivendl)
Alternativ:

2 EL Olivenol

15 EL  Abrieb von Zitronenschale
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(Bio)

Capelli d’angelo con aglio,
olio e peperoncino

mit Flusskrebsen

auf Zitronen-Spinat

Einfach und ruck-zuck zubereitet. — Ein Pastage-
richt mit kdstlich duftenden Aromen und perfekt
als primo piatto bei einem ausgedehnten italie-
nischen Essen. — Gusti fantastico!

PETERSILIEN-PESTO: Das Pesto sollte fiir dieses Rezept pastoser

und dickerer sein wie sonst tblich. Dazu vorab die Pinienkerne
in einer trockenen Pfanne goldbraun rosten und in einen Morser ge-
ben. Parmesan zuftigen. Petersilie mit dem Kochmesser fein hacken
und dann zu den Pinienkernen und Kase in den Morser geben. Zu
einer dicken Paste reiben und nach und nach das Olivendl zuftigen.
(Es entstehen etwa 2 gehaufte Teeloffel) - Zur weiteren Verwendung
beiseite stellen.

CAPELLI D'ANGELO: In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Knob-

lauchzehen schélen und mit dem Messerriicken andriicken. Die
Peperoncino aufschlitzen, Kerne entfernen und quer in sehr feine
Streifchen schneiden. Den Knoblauch in das erhitzte Ol geben und
etwas Farbe nehmen lassen, aber nicht braun werden lassen. Knob-
lauch entfernen, die Sardelle zugeben und im Ol schmelzen. Pepe-
roncino in das Ol geben und darin etwa 5 Minuten diinsten lassen.
Butter zugeben und im Ol aufschaumen.

Die Capelli nach Packungsanweisung in kochender Gemusebri-

he (alternativ Salzwasser) al dente garen. In ein Sieb abgief3en
und abtropfen lassen. Etwas Gemisebriihe dabei auffangen. Die
Capelli in die Pfanne geben mit dem heien, aromatisierten Ol mi-
schen. Evtl. noch etwas von der aufgefangenen Briihe zugief3en und
kraftig pfeffern.

KREBSE: Parallel dazu Krebse und Spinat zubereiten. - Die ki-

chenfertigen Krebsschwénze in ein kleines Sieb geben, Zitro-
nensaft dariiber traufeln und gut abtropfen lassen. In einer kleinen
Pfanne Agrimetto erwarmen und die Krebsschwanze behutsam darin
parfimieren. (Alternativ Zitronenabrieb in das Olivenol geben und
diesen vorab darin 5 Minuten dunsten lassen.)

SPINAT: Spinat waschen und trocken schleudern. In einem ent-
5 sprechenden Topf Butter auslassen. Die Schalotte in sehr kleine
Wairfelchen schneiden und in der Butter glasig diinsten. Spinat zu-
geben und zusammenfallen lassen. Etwa 5 Minuten dinsten. Mit
einem Spritzer Zitrone, Zitronenzesten, Meersalz und Pfeffer wiirzen.
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ZITRONENSPINAT:

250 Gramm  Spinat

1HEL  Butter

1 kleine Schalotte

1 — 2 Spritzer Zitrone

15 TL Zitronenzesten (Bio-Zitrone)
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

GARNITUR:

Basilikumblattchen
2 Zitronenscheiben

ANRICHTEN: In gut vorgewadrmte Pasta-Teller den Spinat geben. In
die Mitte einen Servierring (Durchmesser ca. 8 cm) setzen und die
Capelli bis zur Halfte der Héhe darin eindrehen. Etwas andriicken.
Darauf diinn Petersilien-Pesto aufstreichen. Darauf dann mit Capelli
bis zum Rand abschlieen. Die in Zitronendl aromatisierten Krebs-
schwanze auf das Capelli-Tirmchen geben. Alles mit Petersilie oder/
und Basilikum, einigen Zitronenzesten und Zitronenscheibe garnie-
ren und sofort heif servieren. (Bild 1) - Bon appetito!

VARIANTE: Da Krebsschwanze nicht immer und tberall verfiighar
sind, alternativ das feine Pasta-Gericht mit gebeizten und lauwarm
glasig gegarten Lachs anrichten. Schmeckt mit Sicherheit gerade mit
jenen Komponenten ebenso vorziiglich. Bei dem Zubereitungsablauf
dann mit dem Lachs beginnen.
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