Linguine al nero di seppia 
Schwarze Linguine 
Zutaten:

250g schwarze Linguine mit Tintenfisch, 1000g frische Miesmuscheln, 500g Tomaten Fruchtfleisch, 1 Zehe Knochblauch, Petersilie, Origano, 1 scharfe Peperoncino, Olivenöl, Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Muscheln waschen und öffnen. Knoblauch mit Öl goldbraun anbraten. Peperoncino, Tomatenfruchtfleisch und Origano hinzufügen. Salzen und Pfeffern und für 20 min kochen lassen. Ein paar Minuten später die Muscheln und deren Flüssigkeit hinzugeben. Alles gut mischen. Die Schwarzen Linguine „al dente“ kochen und zusammen mit der Sauce servieren. 
Guten Appetit

