Spaghetti mit Tintenfischtinte und Meeresfriichten

© Joachim Brendel

Zutaten fir 4 Personen

500 g Spaghetti “al nero di sepia”

500 g Meeresfriichte, vorgegart, gewurfelt
(Fleisch von Garnelen, Miesmuscheln, Ve-
nusmuscheln, Hummer, Krebsfleisch, Krab-
ben, Tintenfisch, etc.)

3 EL Butterschmalz

3EL Mehl

2St  Zwiebeln (200 g - klein gehackt)
5St  Knoblauchzehen (klein gehackt)
2 St Frihlingszwiebel, klein gehackt
400 ml Fischfond

600 ml Wasser, heild

1EL Creme fraiche

1EL Senf, mild

1EL Weinessig

Y Zitrone (Saft)

4 St Sardellenfilets, gehackt

1TL Kapern, feine, gehackt

2TL Thymian, gehackt

2TL Basilikum, gehackt

reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle
etwas Meersalz
Olivendl

Nudeln

Zubereitung:

Zwiebeln, Knoblauch und Frihlingszwiebeln
im heiBen Butterschmalz auf Stufe 6 Elektro
glasig braten, mit dem Mehl bestduben und
kurz andinsten (nicht bréaunen). Den Fisch-
fond und das heil3e Wasser zugeben, alles
mit dem Schneebesen klumpenfrei auflosen
und aufkochen lassen. Dabei Creme fraiche,
Senf, Essig, Zitronensaft, Sardellenfilets,
Kapern, Thymian und Basilikum nach und
nach einarbeiten. Schlielich das gewirfel-
ten und bissfest vorgegarte Fleisch der Mee-
resfriichte (,frutti die mare“) behutsam un-
terheben. SoRe mit wenig Meersalz aber
reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken.

Spaghetti in reichlich Salzwasser mit etwas
Olivendl ca. 6 — 8 Minuten ,al dente* kochen,
abschutten und sofort in einer grof3en
Schissel mit etwas Olivendl grindlich mi-
schen.

Eine ebenso lberraschende wie wohl-
schmeckende Nudelvariante. Ein trocke-
ner, roter ltaliener ist hier das obligatori-
sche Getrank.

Zum Servieren nach Ge-
schmack reichlich frisches
Basilikum zugeben.

Tipp:

~Spaghetti al nero di sepia"“,
das sind mit der Tinte vom
Tintenfisch getrankte Hart-
weizennudeln. Sie findet
man in guten Fachgeschéaf-
ten. Wer will, kann aber
auch die Nudeln mit frischer
Tintenfischtinte schwéarzen.

~Frutti di mare” gibt es auch
fix und fertig aus der
TiefkGhltruhe. Dann zuvor
kurz auftauen.
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