Tagliolini nero mit
Meeresfriichten in WeiBwein-
Sahne-Sauce
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Tagliolini mit Meeresfruchten — aufgenommen mit iPad3

Diesmal habe ich mich fur schwarze Pasta entschieden -
schwarz, weil sie mit Tintenfischtinte produziert wird. Sie
riecht auch leicht nach Fisch und Meeresfruchten, so dass sie
auch nur damit serviert werden sollte. Das Rezept ist fir zwei
Personen.

Ich habe dieses Blogposting dafir verwendet, einen kleinen
medialen Versuch zu unternehmen. Ich habe das Posting z.T. auf
meinem iPad geschrieben und z.T. auf meinem Burorechner. Eines
der Fotos (oben) habe ich mit der Kamera des iPad
fotografiert, das zweite (unten) mit meiner Nikon-
Spiegelreflexkamera, allerdings mit Blitz.
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Zutaten fiir die Sauce:

2 Zwiebeln

2 Lauchzwiebeln

6 Knoblauchzehen

1 3 Ingwerknollen

e 100 ml trockener WeiBwein

e 100 ml Fisch- oder Gemusefond

e 100 ml Sahne

e 1 EL thailandische Fischsauce

e 1 grolBer Schuss Crema di Balsamico bianco
e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin
* 5-6 Zweige frischer Thymian

e 3-4 Zweige frische Minze

e 2 Lorbeerblatter

e 1 rote, thailandische Chilischote
e 1 Zweig frische Petersilie

* Salz

e Pfeffer

e Butter

e Wasser

Bereiten Sie zuerst die Sauce zu, in die Sie zum Schluss die
Meeresfruchte geben, die noch ein wenig mitgekocht werden.
Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Ingwer kleinschneiden
und in einem Topf mit Butter andunsten. Ein wenig glasig
dinsten und Farbe ziehen lassen. Dann mit dem Weilwein
abldoschen. Den Fisch- oder Gemusefond, die Sahne, die
Fischsauce und den Schuss WeiBBweinessig hinzugeben. Dann die
frischen Krauter, die Lorbeerblatter und die Chilischote
jeweils im Ganzen hinzugeben. Die Chilischote im Ganzen
hinzugegeben gibt der Sauce nur wenig Scharfe, sondern nur ein
wenig Geschmack. Sie soll nach Zubereitung der Sauce auch mit
den frischen Krautern und den Lorbeerblattern wieder
herausgenommen werden. Etwa 100 ml Wasser noch hinzugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Sauce bei kleiner Hitze
ohne Deckel ca. 30 Min. kocheln und reduzieren lassen. Danach



nochmals abschmecken.

Frische Meeresfriuchte zu bekommen, ist manchmal schwierig.
Gerade frische Muscheln, frische Tintenfische oder auch
frische Garnelen sind schwierig zu bekommen, miussen manchmal
Tage zuvor bei einer Frischfischtheke eines Discounters
bestellt werden und kosten dann entsprechend auch sehr viel.
Aus diesem Grund konnen Sie flur dieses Gericht einfach eine
Tiefkuhlpackung Meeresfrichte verwenden, die leicht zu
bekommen und preiswert ist und womit das Gericht dennoch sehr
gut gelingt.

Tagliolini mit Meeresfriuchten — aufgenommen mit DSLR
Nikon D40x

Zutaten Meeresfriichte:
250 g Meeresfruchte

Geben Sie, nachdem die Sauce reduziert und fertig ist, die
vorher aufgetauten Meeresfruchte in die Sauce und kochen Sie
sie noch ca. 10 Min. mit.

Zutaten Pasta:
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250 g Tagliolini nero

Dann bereiten Sie die Pasta zu, die meistens nicht mehr als 5
Min. braucht, wenn es sich um frische Pasta handelt. Die Pasta
auf tiefen Tellern anrichten, die Meeresfrichte und die Sauce
daruber geben, nochmals mit Salz abschmecken und frische
gehackte Petersilie daruberstreuen.



