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Die einfachen Dinge sind immer die best

Entdecken oder wiederentdecken Sie Iq pasta'! Trocken
oder frisch, iberbacken, als Salat, gefiillt, kurz, lang, dick
oder diinn — Nudeln sind ein Synonym fiir groRartiges Essen
und schone Momente unter Freunden oder in der Familie.

Nehmen Sie sich die Zeit und trauen Sie sich, lhre Ravioli,
Lasagne oder Cannelloni selbst herzustellen. s ist ganz
einfach und macht auchinoch SpaR! In diesem Buch finden
Sie nicht nur késtliche Rezepte, sondern auch viele Tipps,
damit lhre selbst gemachte Pasta auch gelingt — in allen
Farmen und Farben. Wenn die Zeit nicht reicht, kdnnen Sie
natiirlich auch fiir alle Rezepte in diesem Buch, die von
selbst hergestelltem Nudelteig aqslgehen entsprechende
Fert|gnudeln verwenden. /| J

FIelsch Fisch, Krustentlele Iﬁaﬁe G’ ‘muse Kruuter
Achten Sie immer auf die gute Qu,.aht aller Zutaten, die
Sieverwenden, um lhre Nudeln gek.on })ﬁ Szene zu setzen.
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Viel €rfolg und guten Appetit! ! fJ.-/ '

| Valéry D_rouet



€s gibt Dutzende von Nudelsorten und -varia-
tionen und fast ebenso viele industrielle oder
halbindustrielle Hersteller und Marken. Die
meisten finden Sie in Supermdrkten, Fein-
kostldden oder in italienischen Lebensmittel-

geschdften.

Bevorzugen Sie immer die Nudeln, die aus
Hartweizenmehl und/oder frischen Eiern her-
gestellt wurden. Die Auswahl in Supermdrkten
ist groR - und auf der Suche nach etwas Spe-
ziellem werden Sie in Feinkostldden ebenfalls
findig.

Verwenden Sie kurze oder kleine Nudeln wie
Conchigliette, Puntalette, Maccheroncini oder
Trofie beispielsweise fiir ein Pastasotto, ein
Gericht, bei dem die Nudeln wie bei einem Ri-
sotto gegart werden.

Die mittelgroRen kurzen Nudeln wie Penne, Fu-
silli oder Dondolini eignen sich fiir zahlreiche
Rezepte und nicht zuletzt auch fiir kalte Nu-
delsalate.

Spaghetti, Linguine, Fettuccine oder Taglia-
telle sind fiir Hauptgerichte geradezu ideal.

Nicht zu vergessen ist natiirlich die Palette der
gefiillten oder tiberbackenen Nudeln wie Can-
nelloni, Conchiglioni oder Lasagne, die immer

ein groRartiges Mahl versprechen.

Die bendétigte Kochzeit sollten Sie der Pa-
ckungsanweisung entnehmen. Sie variiert nicht
nur nach GroRe und Form der Nudeln, sondern
ist auch bei den verschiedenen Marken unter-
schiedlich.

Kochen Sie Nudeln immer in einem grofRen
Topf mit kochendem Salzwasser und ohne De-
ckel. Es gilt dieselbe Faustregel wie bei fri-
schen Nudeln: 1 Liter Wasser und 10 g Salz pro
100 g Nudeln. Fiir Spaghetti sollten Sie einen
moglichst hochwandigen Topf verwenden (es
gibt auch spezielle Spaghettitopfe), damit die
langen Nudeln ganz ins Wasser passen. Sehr
lange Spaghetti konnen Sie auch in der Mitte
durchbrechen und dann erst ins Kochwasser

geben.

Zuletzt noch ein Wort zur Menge: Rechnen Sie
bei frischen wie trockenen Nudeln mit etwa
100 g pro Person - oder etwas mehr, wenn es
sich um ein Hauptgericht handelt. Die Menge
hdngt jedoch auch von den Saucen und Bei-

lagen ab.
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und die Linguine

GARZELT DER NUDELN.

6—T7 Min.

ZUTATEN

Fiir 6 Personen

- 10 frische Knoblauchzehen
- 150 ml Olivenal

- 100 g Rucola

- 20 g Pinienkerne

- 30 g Parmesan, gerieben

- Salz, Pfeffer aus der Miihle
- 6 Hdhnchenbrustfilets

Fiir den Nudelteig
(fiir 500 g Linguine)

- 1 groRer Bund krause Petersilie

- 400 g Mehl

- 4 groRe Ejer

- 80 ml Olivenadl
-12 g Salz
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ZUBEREITUNGSZELT. 50 Min.

+ 4-5 Std. Ruhezeit fiir den Teig

UNE Lin

g

> Fiir den Nudelteig: Die Petersilie hacken. In ein sauberes
Geschirrtuch einwickeln und 80—100 ml Saft auspressen. Den
Teig herstellen wie im Grundrezept fiir Pasta fresca beschrieben
(siehe S. 20, Schritt 1 und 2), dabei den Petersiliensaft gleich-
zeitig mit dem Ol zugeben.

> Den Teig nach der Ruhezeit diinn ausrollen und in etwa
2—3 mm breite Streifen schneiden. 2—3 Stunden trocknen
lassen.

 In der Zwischenzeit den Knoblauch schélen. 7 groRe Zehen in
diinne Scheiben schneiden. 2 Essloffel Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch 2—3 Minuten bei mittlerer Hitze
diinsten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

> Das restliche Olivens! (bis auf 2 Essl6ffel) in einen kleinen
Mixer geben. Rucola, die 3 ganzen Knoblauchzehen, Pinien-
kerne, Parmesan, Salz und Pfeffer zugeben. 2 Minuten zu einem
glatten Pesto mixen und beiseitestellen.

> 2 €ssloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenbrust-
filets bei mittlerer Hitze 6—8 Minuten von jeder Seite braten. In
diinne Scheiben schneiden.

> Die Linguine 6—8 Minuten in einem groRen Topf mit kochen-
dem Salzwasser garen. AbgieRen und in einer Schiissel mit der
Hdlfte des Pestos vermengen.

> Die Linguine auf Teller verteilen. Das Hidhnchenfleisch zu-
geben. Mit den Knoblauchscheiben bestreuen, dem restlichen
Pesto betrdufeln und sofort servieren.
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TORTELLI

MIT SCHINKEN,

RICQTTA UND NUSSEN

ZUBEREITUNGSZELT. 1 std.

+ 2 Std. Ruhezeit fiir den Teig
+ 2 Std. Kiihlzeit

GARZEIT DER TORTELLL: 3 Min.

ZUTATEN

Fiir 6 Personen

- 5 Scheiben Bayonneschinken

- 1 €L Sonnenblumendl

- 350 g Ricotta

- 1 gestrichener EL Espelettepfeffer
- 3 EL Olivendl

- Salz, Pfeffer aus der Miihle

- 400 ml flissige Sahne

- 150 g Walnusskerne, gehackt

- 30 g Parmesan, frisch gerieben

- 1 EL Kerbel, gehackt

Fiir den Nudelteig
(fiir 500 g Tortelli)

- 400 g Mehl

- 4 groRe Ejer

- % TL Kurkuma
- 80 ml Olivendl
- 12 g Salz

> Den Nudelteig herstellen wie im Grundrezept fiir Pasta fresca
beschrieben (siehe S. 20, Schritt 1 und 2), dabei das Kurkuma
zusammen mit dem Olivendl zugeben.

> Wahrend der Teig ruht, den Schinken in sehr feine Streifen
schneiden. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und
die Schinkenstreifen bei starker Hitze 2—3 Minuten brdunen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

 Ricotta, Espelettepfeffer, Schinkenstreifen und Olivendl in
einer Schiissel verrithren. Mit 1 Prise Salz abschmecken.

2 Den Teig nach der Ruhezeit zu sehr breiten Streifen ausrollen
oder walzen. 30—36 Teigkreise mit einem Durchmesser von ca.

8 cm ausschneiden. Die Schinken-Ricotta-Fiillung zugeben und
die Tortelli formen wie auf S. 19 abgebildet. Mindestens 2 Stun-
denin den KiihIschrank stellen.

 Die Sahne in einem Topf 5 Minuten kochen. Vom Herd nehmen
und 100 g Walniisse und Parmesan einrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce mit einem Piirierstab schaumig auf-
schlagen und warm halten.

> Die Tortelli in einem groBen Topf mit siedendem Salzwasser
3 Minuten garen und abgieRen.

> Die Tortelli auf Teller verteilen und mit der Sauce iibergieRen.
Mit den restlichen Niissen und dem Kerbel bestreuen. Sofort
servieren.
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Alle Saucen sind fiir 6 Personen

TOMATENSAUCE

Den Backofen auf 160 °C vorheizen. 1 kg voll-
reife Tomaten 30 Sekunden in kochendem
Wasser blanchieren und unter kaltem Wasser
abschrecken. Die Haut abziehen, die Samen
entfernen und das Fruchtfleisch grob hacken.
3 Essloffel Olivendl in einem Schmortopf erhit-
zen, 1 groRe gehackte Zwiebel und 3 gehackte
Knoblauchzehen zugeben und weich diinsten.
Die Tomaten, 1 Thymianzweig, 1 Lorbeerblatt,
einige Rosmarinzweige, 1 Essléffel Zucker,
200 ml WeiBwein, Salz und Pfeffer zugeben. Alles
gut vermischen und aufkochen. Den Topf 1 Stun-
de in den Ofen geben und gelegentlich riihren.
Lorbeerblatt, Thymian-und Rosmarinzweige ent-
fernen und die Tomaten piirieren. Die Sauce
durch ein Sieb filtern und kalt stellen. Sie kénnen
die Sauce auch in groReren Mengen herstellen
und portionsweise einfrieren.

BOLOGNESE

2 Méhren schdlen und fein wiirfeln. 1 Zwiebel
schdlen und hacken. Zusammen mit 3 Essloffeln
Olivendl in einem Schmortopf bei mittlerer Hit-
ze 5 Minuten diinsten. 1,2 kg Rinderhackfleisch,
Salz und Pfeffer zugeben und bei starker Hitze
5 Minuten anbraten. 300 ml passierte Tomaten,
200 ml Kalbsfond, 1 Lorbeerblatt und 2 Thy-
mianzweige zugeben. Alles gut verrithren und
bei mittlerer Hitze 30 Minuten kocheln. Thy-
mianzweige und Lorbeerblatt entfernen.

CURRYSAUCE

1 Zwiebel schdlen und hacken. Mit 3 Esslof-
feln Olivendl in einem Topf bei mittlerer Hitze
5 Minuten diinsten. 1 Essloffel Currypulver
(Madras) zugeben und 2 Minuten unter Riih-
ren braten. 300 ml Gemiisebriihe zugieRen und
5 Minuten kochen. 300 ml Sahne zugieRen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. 10 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln. Die Sauce mit dem
Piirierstab schaumig aufschlagen.

PESTO

60 g Pinienkerne ohne weiteres Fett in einer
Pfanne 2 Minuten résten und abkiihlen lassen.
Mit 30 Basilikumbldttern, 4 geschdlten und
entkeimten Knoblauchzehen, 150 ml Olivendl,
Salz und Pfeffer in einen Mixer geben. 1-2 Mi-
nuten zu einer glatten Paste mixen. In ein ver-
schlieBbares Glas geben und mit 60 g Parmesan
verrithren.

GORGONZOLASAUCE

400 ml Sahne in einem Topf aufkochen und
5 Minuten leicht einkochen. 220 g gewiirfel-
ten Gorgonzola, Salz und Pfeffer zugeben. Mit
einem Kiichenspachtel verrithren, bis der Kdse
geschmolzen ist. Im Wasserbad warm halten.
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+ Ein ]grol&er Dunk geht an Barbara, Aurélie und Mathilde fur Ihr ertrauen in diese Reihe.
An Pierre-Louis fiir seine schonen Fotos. Wie immer: SUPEB'
. An'Kenwood, die uns ihre Kiichenmaschine kMix zur Verfugung estellt haben.
" "An'Mauviel fiir ihre Topfe und Pfannen. '
An Smeg fiir die Kochplatte. I
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