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Linguine mit Venusmuscheln 
und Zucchini

Alfonso Iaccarino
1— Die Schalotte mit dem Stabmixer oder Mörser pürieren. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. 
Die Hälfte des Olivenöls in eine gläserne Ofenform geben, die Zucchinischeiben und das 
Schalottenpüree hinzufügen, umrühren und 15 Min. im Ofen garen. 2— Das übrige Olivenöl mit 
dem Knoblauch in einer großen Pfanne erhitzen. Der Knoblauch muss dem Olivenöl Geschmack 
verleihen, darf aber nicht bräunen. Den Knoblauch entfernen und die Muscheln in das Öl geben 
(etwa 1 Min.). Die Petersilie und die Zucchinischeiben dazugeben. Etwa 2-3 Min. durchziehen 
lassen und die Pfanne dann vom Herd nehmen. 3— In der Zwischenzeit die Linguine in gesalzenem 
Wasser al dente kochen. Abgießen und in die Pfanne mit den Muscheln geben. Die Pfanne wieder 
auf dem Herd erhitzen, den Inhalt dabei gut umrühren. Mit Petersilie anrichten.
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