Rigatoni mit Muscheln in Curry-Sauce

Zubereitung

1.

20 g Butter in einem grofden Topf geben, Zwiebel und GemUsewdrfel
mit dem Knoblauch darin andinsten und dem Weil3wein abléschen.
Die Muscheln dazu geben, mit einem Deckel verschlief3en.

. Unter ein- bis zweimaligem Umrlhren die Muscheln bei grofser Hitze

andUlnsten, bis sich die Schalen gedffnet haben. Anschlief3end die
Muscheln in ein Sieb schitten und dabei den Muschelfond in einem
hohen, schmalen Gefal$ auffangen.

Die Muscheln behutsam aus den Schalen losen.

. Vom Muschelfond vorsichtig 100 ml in einen Topf gieRen (sodass

moglicher Sand im Gefalk zurlickbleibt).

. Sahne und Currypulver zu dem Muschelfond geben und etwas einko-

chen lassen.

20 g kalte Butter einriihren und das Ganze mit dem Stabmixer auf-
schlagen.

Die Gemusestreifen separat in der restlichen Butter andinsten und
mit dem ausgeldsten Muschelfleisch der Sauce zugeben.

Zum Schluss die gekochten und noch waren Nudeln unter die
Muschelsauce heben und auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Mit Dillzweigen garnieren.

Zutaten fir 4 Personen

600 g Rigatoni, gekocht
1 kg Nordseemuscheln,
gut gewaschen

100 ml WeilRwein

1 Knoblauchzehe, fein
gewdrfelt

Je 50 g Sellerie, Karotten,

Zwiebeln, fein gewdrfelt
60 g Butter, gekihlt
200 ml Sahne

1 EL Curry-Pulver

75 g Sellerie in Streifen
75 g Karotten in Streifen
Dillzweige

Die deutlich von Curry und Gemisen gepragte Sauce durchzieht die Nudeln und
die Muscheln. Der sich ergebene pikante Geschmack harmoniert besonders

gut mit einem Weif3- oder Grauburgunder.
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