Linguine med muslinger

(2 personer)

Ingredienser

500 g små blåmuslinger

salt

250 g linguine

2-3 spsk olivenolie

1 fed hvidløg, skåret i strimler

1 rød chili, udkernet og skåret i strimler

1 dl Amontillado-sherry

2-3 spsk friskhakket persille

Fremgangsmåde

Stil muslingerne i blød i koldt vand.

Bring vandet til pastaen i kog. Drys salt i vandet og tilsæt pasta. Hæld vandet fra, ca. 2 min. før pastaen er kogt færdig.

Tag muslingerne op af vandet og lad dem dryppe af.

Tag en gryde, der kan rumme både muslinger og pasta, og hæld olien i. Tilsæt chili og hvidløg og varm det op ved lavt blus, så hvidløget ikke brunes. Tilsæt

muslinger, skru op for blusset og hæld sherry i. Læg låg på og ryst gryden, så varmen fordeles. Lad muslingerne dampe et par minutter.

Tilsæt pasta, læg låg på og ryst igen. Lad det koge 1-2 min. til.

Drys halvdelen af persillen i og ryst gryden. Server retten i en stor skål drysset med resten af persillen. Man serverer aldrig ost til pastaretter med

fisk.

