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1 2 Wissenswertes

PASTAWISSEN KURZ
UND KNACKIG

Pasta ist ein italienisches Kulturgut. Ob sie nun
urspringlich aus Italien stammt oder doch aus dem
Fernen Osten, ist dabei eine rein akademische Frage,
denn nichts pragt die italienische Kiche, wie es
Teigwaren tun.

Aber warum? DarUber |dsst sich nur spekulieren,
Anhaltspunkte gibt es jedoch genigend. Der erste
ist: Die Zutaten fir Nudelteig waren schon seit
jeher leicht zu besorgen. Wasser, Eier, Mehl - mehr
braucht es nicht. Damit sind wir bereits bei Ursa-
che Nummer zwei: Nudeln sind ginstig, auch Grolt-

familien konnen sich Pastagerichte leisten. Gerichte
zudem, die - und damit sind wir bei der dritten und
letzten Ursache - jede Menge Kohlenhydrate liefern
und damit Energie fUr harte Tage ...

Energiespeicher

100 Gramm Hartweizennudeln enthalten
25 bis 27 Gramm Kohlenhydrate, sind daher
also ein optimaler Energielieferant. Marathon-
laufer feiern deshalb am Vorabend des Ren-
nens das obligate Pasta-Fest. Nach diesem
wandelt der Kérper die Kohlenhydrate in Glu-
kose um, die als menschlicher Treibstoff wirkt.
Und man lauft und lauft und lauft ...



Fangen wir an: ganz hinten
Wer das Vorwort zu diesem Buch gelesen hat, weild:
wir schreiben es fir Einsteiger wie fir Kénner glei-
chermallen. Deshalb starten wir bei den Grundlagen
und steigern uns, gehen also immer mehr ins Detail.
Das ist der Grund dafir, dass wir als Einstiegsthema
eines wahlen, das im Ablauf eigentlich am Ende
steht. Es ist die Frage, wie man Pasta kocht. Die
Logik dahinter ist einfach: Zwar stellen immer mehr
Menschen ihre Nudeln selbst her, trotzdem greift
die Mehrheit immer noch nach der Trockenware im
Lebensmittelgeschaft. Fir sie spielen die Zutaten
des Nudelteigs also eine sehr viel kleinere Rolle als
Tipps und Tricks zu deren Zubereitung.

Spaghetti auf keinen Fall brechen!

Die perfekt gekochten Nudeln

1. Suchen Sie sich einen Topf, der grof} genug ist,
um geniUgend Wasser zu fassen und Ihnen auch
noch Raum zu lassen, die Nudeln umzurihren,
ohne dass diese auf der Herdplatte landen.

2. Fillen Sie genigend Wasser in den Topf. Als Faust-
regel gilt: Es braucht mindestens einen Liter Was-
ser pro 100 Gramm Nudeln.

3.Bringen Sie das Wasser zum Kochen. Setzen
Sie dafir den Deckel auf den Topf, das spart Zeit,
Energie und Geld.

4 Erst sobald das Wasser kocht, wird es ausgiebig
gesalzen. Rechnen Sie mit 10 Gramm grobem Salz
pro Liter Wasser. Also, nur nicht sparen!

5.Nun kommen die Nudeln ins kochende Wasser.
Lange Nudeln stellt man in den Topf, wartet ein
paar Augenblicke, bis sie weich genug sind, und
biegt sie mit dem Kochloffel, bis sie ganzlich im
Wasser untergehen. Und merken Sie sich: Wer
Spaghetti auseinanderbricht, bricht Italienern das
Herz.

6. Egal, welche Form die Nudeln haben: Rihren Sie
ein paar Mal kraftig durch, damit keine Nudeln
zusammenkleben und Klumpen bilden.

7. Bei Trockenware finden Sie auf der Verpackung
die Angabe der optimalen Kochzeit. Diese ist
immer nur ein Richtwert, ohne die Nudeln zu kos-
ten, sollte man sich darauf nicht verlassen.

8.Wichtig ist, dass das Wasser wahrend der gesam-
ten Garzeit sprudelnd kocht, die Temperatur
sollte also nicht fallen.

9. Ist die Pasta ,al dente", bissfest also, wird sie
abgeseiht. Viele Rezepte sehen vor, dass die
Nudeln noch in der Sauce fertig gekocht werden,
damit sie moglichst viel Saucengeschmack auf-
nehmen. In diesem Fall werden die Nudeln kurz
vor Ablauf der optimalen Garzeit abgeseiht, falls
notwendig wird der Sauce ein wenig Nudelkoch-
wasser zugegeben.

13
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28 Nudelteige & Grundsaucen

& 4 personen 30 Minuten @ mittel

100 g Mehl

100 g Hartweizenmehl

4 Eigelb oder 2 Eier (100 g)
1TL Olivenal

Salz

1. Mehl und Hartweizenmehl mit Eigelb, Olivendl und etwas Salz vermischen und
auf einem Tisch oder Nudelbrett zu einem geschmeidigen, aber doch relativ
festen Teig verkneten.

2. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Pappardelle: Den Eiernudelteig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen und das
Teigblatt in 20 x 2 cm breite Pappardelle schneiden.

Tagliatelle: Den Eiernudelteig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen und das
Teigblatt in 20 x 1 cm breite Tagliatelle schneiden.

Fettuccine: Den Eiernudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und das
Teigblatt in 20 x 0,5 cm breite Fettuccine schneiden.

Tagliolini: Den Eiernudelteig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen und das
Teigblatt in 20 x 0,2 cm breite Tagliolini schneiden.

Maltagliati: Den Eiernudelteig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen und das
Teigblatt in 4 cm grolle Rauten schneiden.

Lasagneblatter: Den Eiernudelteig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen und das
Teigblatt in 10 x 8 cm grolle Rechtecke schneiden.

Runde Lasagneblatter: Den Eiernudelteig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen
und aus dem Teigblatt Kreise (& 8 cm) ausstechen



29

200 g Mehl
2 Eier (100 g)
1TL Olivenal
Salz

1. 100 g Mehl in einer Pfanne bei
trockener Hitze langsam und
unter standigem Rihren etwa
10 Minuten rosten, bis es eine
hellbraune Farbe hat.

2. Das gebrannte Mehl mit dem
restlichen Mehl in eine Schussel
geben. Mit Eiern, Olivendl und
etwas Salz vermischen und auf
einem Tisch oder Nudelbrett zu
einem geschmeidigen, aber
relativ festen Teig verkneten.

3. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln
und 30 Minuten ruhen lassen.

4. Je nach Rezept weiterverarbeiten
(siehe Varianten Seite 28).

& 4 personen 30 Minuten @Ieicht

FUr Malloreddus (siehe Schritt fur
Schritt Seite 46)

250 g feines Hartweizenmehl
50 g Mehl

140 ml Wasser

1 EL Olivenadl

10 Safranfaden

Salz

1. Beide Mehlsorten mit Wasser,
Olivendl, Safranfaden und Salz
vermischen. Auf einem Tisch
oder Nudelbrett zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

N

. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln
und 30 Minuten ruhen lassen.

3. Aus dem Teig gleich dicke
Strange (@ 5 mm) formen und in
1cm lange Sticke schneiden.

4. Gnocchi sardi: Die Teigsticke
der Lange nach Uber ein
Gnocchi-Brett rollen.

5. Malloreddus: Die Teigstucke der
Ldnge nach mit dem
Messerricken andricken.

FUr Spaghetti, Orecchiette
und Pizzicotti

200 g Hartweizenmehl
100 ml Wasser

1 EL Olivenadl

Salz

1. Hatzweizenmehl mit Wasser,
Olivendl und etwas Salz
vermischen und auf einem Tisch
oder Nudelbrett zu einem
geschmeidigen, aber relativ
festen Teig verkneten.

2. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln
und 30 Minuten ruhen lassen.

3. Aus dem Teig gleich dicke
Strange (@ 1 cm) formen und in
5 mm lange Sticke schneiden.

Orecchiette: Die Teigsticke mit
den Daumen etwas flach dricken
und wegrollen, damit sie die
Form kleiner Ohren bekommen.

Pizzicotti: Die Teigsticke etwas
flach dricken und mit drei
Fingern zu kleinen Dreiecken
formen.



RAVIOLI

Etwas Fillung auf das Teigblatt

Die FUllung in einen Spritzbeutel geben und die Rander mit Wasser
geben. Eiernudelteig dinn ausrollen. 3 besprihen.

Mit einem Teigrad Ravioli abradeln
(Sie kénnen die Ravioli auch mit
Ein zweites Teigblatt darauflegen und um die Fillungen herum gut festdricken. einem Ausstecher ausstechen).

Sie konnen die klassischen Ravioli
auch an den Teigenden spitz ... und gefaltete Raviolitaschen
zusammendricken ... daraus formen.




b3
RONDELLE

Fillung als Haufchen in regel-
Nudelteig mit der Nudelmaschine mafigen Abstanden auf das Die Teigzwischenrdume mit
dinn ausrollen.

Teigblatt spritzen. Wasser besprihen.

=\ § -
\ !

Mit den Fingern den Teig zwischen Mit einem Ausstecher runde Ron-
Mit einem gleich groflen zweiten der FUllung fest andriicken, sodass delle (4 cm @) ausstechen und die
Teigblatt abdecken. keine Hohlraume mehr bleiben. Teigrander gut andricken.

Rondelle zusammenklappen
und an den Enden zusammen-
dricken - schon entstehen
Fagottini.

\'@ Fagottini



58 Gemiise & Pilze

@‘, 4 Personen 20 Minuten @Ieicht ‘\1) vegetarisch

200 g Steinpilze

100 g Lauch

/2 Knoblauchzehe, fein gehackt
50 ml Olivenadl

100 ml Fleischsuppe (siche Seite 39) oder Wasser
Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 EL Petersilie, fein geschnitten
1TL Majoran, fein geschnitten
50 g Butter

400 g Bigoli

Majoran

1. Steinpilze putzen und blattrig schneiden.

2. Lauch halbieren, waschen und in Blattchen schneiden

o

Olivendl erhitzen und Lauch darin andUnsten. Knoblauch und Pilze dazugeben
und alles etwa 3 Minuten dinsten.

. Mit Fleischsuppe aufgiellen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

4

5. Fein geschnittene Petersilie und Majoran zur Pilzsauce geben.
6. Nochmals kurz aufkochen lassen und die kalte Butter einrUhren.
7/

. Die Bigoli nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser bissfest kochen
und abseihen.

8. Die Sauce erhitzen und die Nudeln dazugeben. Mit Majoran garniert servieren.

Tipps sie kénnen fir die Sauce auch andere Pilze verwenden,
z.B. getrocknete Steinpilze, Champignons, Pfifferlinge oder Shiitakepilze.
Ersetzen Sie den Lauch durch Zwiebeln.






7['_ Gemiise & Pilze

@‘, 4 Personen 20 Minuten @Ieicht ‘\1) vegetarisch

140 g Kamutmehl oder Weizenmeh|
60 g gerosteter Sesam, fein gemixt
2 Eier

100 g Karotten

100 g Zucchini

150 g Weiltkohl

50 g Lauch

50 ml Olivenol

1 EL Currypulver

Salz

Pfeffer aus der MGhle

100 ml Nudelkochwasser

1 EL gerGsteter Sesam

1. FUr den Teig Kamutmehl, Sesam und Eier zu einem geschmeidigen, aber nicht
zu festen Teig verkneten.

2. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und etwa 1 Stunde ruhen lassen.
3. Den Teig mit der Nudelmaschine dinn ausrollen und zu Bandnudeln schneiden.

4. Karotten, Zucchini, Weiltkohl und Lauch putzen, waschen und in feine Streifen
schneiden.

5. Olivendl erhitzen und Currypulver darin leicht rosten. Das Gemise dazugeben,
salzen, pfeffern und etwa 5 Minuten dinsten.

6. Die Sesambandnudeln in reichlich Salzwasser etwa 2 Minuten kochen und
abseihen.

7. Die Sesambandnudeln zum Gemise geben, Nudelkochwasser zufigen und kurz
durchschwenken.

8. Mit gerostetem Sesam bestreut servieren.

TIpP Ersetzen Sie die Karotten durch Kiirbis oder Kohlrabi.
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5
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sche Kéche-Nationalmannschaft
nahm er an Wettbewerben in
Frankfurt, Luxemburg, Basel,
Chicago und Wien teil und wur-
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ausgezeichnet. Mitglied im Welt-
bund der Kochverbande als
WACS-GLOBAL MASTER CHEF.




GLOSSAR UND KUCHENSPRACHE

Abl6schen

Flussigkeit (Wein, Wasser oder Brihe)
in die Pfanne geben, um die
Roststoffe vom Topfboden zu l6sen

Anschwitzen
in heillem Fett kurz anrésten, ohne
viel Farbe annehmen zu lassen

Aufkochen

zum Kochen bringen (nur dann
weiterkochen, wenn es so im Rezept
steht)

Blanchieren
kurz mit siedendem Wasser
Uberbrihen

Bottarga
getrockneter Fischrogen (Fischeier)

Burrata

italienische Frischkdsespezialitat in
Form eines Sackchens; ist wie
Mozzarella ein Filata-Kase, der eine
Fillung aus Rahm und Mozzarella-
Bruch enthalt

Dinsten
Garmethode in wenig FlUssigkeit

Faschieren
Fleisch durch den Fleischwolf drehen

Flotte Lotte

handbetriebenes Kichengerat zum
PUrieren von GemuUse uUsw.
Guanciale

luftgetrocknete Schweinebacke

Kocheln

kochen in nur schwach wallender
Flussigkeit

Monchsbart

Salzkraut

Nussbutter
braun gebrannte Butter

Sopressa
italienische grobe Salami

Speck
gerducherter, luftgetrockneter
Schinkenspeck

Taleggio
norditalienischer Weichkase mit
geschitzter Herkunftsbezeichnung

Zerlassen
vorsichtig schmelzen lassen (meist Butter)

LANDERTYPISCHE BEZEICHNUNGEN

Immer kommt es auch innerhalb der deutsch-
sprachigen Lander zu Missverstandnissen und
Verwechslungen aufgrund von landertypischen
Bezeichnungen. Die Erklarung zu den undurch-
schaubaren Begriffen finden Sie in nachstehen-
der Ubersicht.

Siidtirol / Osterreich Deutschland
Cima di rapa Stangelkohl
Melanzane Aubergine

Pecorino Schafmilchkase
Peperoncino Chilischote
Peperoni Paprikaschote
Puntarelle Spargelspitzen

Ricotta Frischkase

Topfen Quark

Rohnen Rote Bete
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und Kapern 76

Fettuccine mit Zucchini-
creme und Jakobs-
muscheln 134

Fisch & Meeresfrichte -
Rezepte 114-153

Fischsaucen 17

Fleischfillung 38, 174

Fleisch, Gefligel & Kase -
Rezepte 154-199

Fleischragout Bolognese
16, 20, 34, 35, 51,172, 186
Fleischsaucen 16
Fleischsuppe 39
Fontina-Kase 70
Fregola sarda mit Kirbis und
scharfer Salami 98
Frische Teigwaren 21
Fusilli 19, 23, 128, 170, 194
Fusilli mit Peperonicreme
und Burrata 194
Fusilli mit Radicchio
und Speck 170
Fusilli mit Thunfisch
und Erbsen 128

Fusilloni 22
G
Garganelli 19, 23,120, 168

Garganelli mit Rohschinken
und Puntarelle 168
Garganelli mit Spargel

und Sardellen 120
Garnelen 126, 146, 148
Gebrannter Nudelteig 29
Gefligelfillung 158
Gelbe Tomaten 86
Gelbe Tomatensauce
32,102
Gemdiselasagne 90
GemUse-Safransauce 84
Gemusesauce 20
Gemusesaucen 15
Getrocknete Nudeln 21
Getrocknete Tomaten 104
Glasnudeln 192
Glasnudeln mit HUhnerbrust
und Papaya 192
Glossar 203
Gnocchisardi 22, 46,136
Gnocchi sardi mit Mies-
muscheln und Piccadilly-
Tomaten 136
Gorgonzola 162
Grillgemise 82
Grundsaucen 32-36,19
Grinkohl 70,110

H
Handgemachte
Nudeln 40-46, 146

Heu und Stroh mit Salbei-
butter und Piccadilly-
Tomaten 78

HUhnerbrust 192

Hummer 116

J

Jakobsmuscheln 134

K

Kapern 76
Kapernbrosel 76
Kartoffeln 70
Kasesauce 162
Kastaniennudeln mit Spinat
und Walnissen 72
Kichererbsen 176
Kirschtomaten 88
Kohlenhydrate 12
Krauter 66,156
Krauterol 36
Krautersaucen 15
Krauterseitlinge 94
Kichensprache 203
Kirbis 98,166

L

Landertypische
Bezeichnungen 203
Lasagne 17,22, 25, 64,
90, 172
Lasagneblatter 28
Lasagne Bolognese 172
Lasagne mit Melanzane,
Tomaten und Biffel-
mozzarella 64
Linguine 20, 23,102, 126,
148
Linguine mit Cime di rapa
und Garnelen 126
Linguine mit Garnelen
und Curry 148
Linguine mit gelber
Tomatensauce 102
Lumachine 182



Lumachine mit Salsicce
und Mangold 182

M

Maccheroni 19, 164, 180
Maccheroni alla calabrese
180

Maccheroni all'amatriciana
164

Malloreddus 46, 138
Malloreddus mit
geschmortem Oktopus
138

Maltagliati 28, 176
Maltagliati mit Kichererbsen
und Speck 176
Mamma rosa 62
Mangold 182
Mascarpone 162

Mehl 24

Melanzane 64, 68
Mezze maniche 23, 82, 88
Mezze maniche mit
Grillgemise 82
Mezze maniche mit
Puntarelle und
Kirschtomaten 88
Miesmuscheln 136
Moscardini 124
Mozzarella 196

N

Nudelblatter 66, 142
Nudelblatter mit Pilzen
und Krautern 66
Nudelbrett 24
Nudelholz 24
Nudelmaschine 24
Nudeln selber machen
24/25

Nudelsorten 22/23
Nudelteige & Grundsaucen
Schritt fUr Schritt  26-53

0]
Ofenpeperoni 140
Oktopus 53,138

Orecchiette 19, 22, 84
Orecchiette mit Gemuse-
Safransauce 84

P
Paccheri 22,108

Paccheri all'arrabbiata 108
Pancetta 166

Papaya 192

Pappardelle
158, 184
Pappardelle mit Gefligel-
fUllung und Triffeln 158
Pappardelle mit Wildragout
184
Parmesan-Espuma
Pasta asciutta 18
Pasta burro e salvia 15
Pasta corta 20
Pasta fresca all'uvovo 21
Pasta kochen 13
Pastalunga 20

20, 23, 28,

37,142

Pastasaucen 14-17
Pasta Schritt fir Schritt
4L0-46

Pasta secca 21
Pastawissen 12
Pasticcio di lasagne 17
Penne 19, 20, 56
Penne mit Eigelb und
Zucchini 56
Penne rigate 22
Peperoni 130, 194
Pesto 15,20
Pfifferlinge 60, 160
Piccadilly-Tomaten
Pilze 66,58

Pinoli 92

Pinsel 25

Pipe 19
Piperigate 22, 60
Pipe Rigate mit Pfifferlingen
und Zitronenthymian 60
Pizzicotti mit Rducheraal
und Bohnen 150
Pizzoccheri mit Kartoffeln,
Grinkohl und Fontina-
Kase 70

Puntarelle 88,168

R

Radicchio 170

RagU bianco 16
Raucheraal 150
Raucherlachs 144
Raucherlachsnudel 144
Ravioli 42, 94, 156, 160
Ravioli mit AlImkase-Fonduta
und Pfifferlingen 160
Ravioli mit Rosmarinbutter
und Krauterseitlinge 94
Ricotta-Krauter-Fillung 156
Rigatoni 19
Roggennudelteig 30

78, 136

Rohnennudelteig 31
Rohnenravioli mit Ricotta-
Krauter-Fillung 156
Rohschinken 168, 178

Rondelle 43, 68
Rondelle mit Melanzane
und Salbei 68
Rosmarinbutter 94
Rote Zwiebel 178
Rucola 104, 162

S

Safrannudelteig 29
Safransauce 84
Saibling 142

Salbei 68

Salbeibutter 78
Salsacruda 20
Salsicce 182
San-Marzano-Tomaten 14
Sardellen 120

Saucen 14-20, 32-36
Scharfe Salami 98
Schritt for Schritt  40-53
Schittelbrotnudeln mit
Pinoli und Butter 92
Sedanirigati 22
Sesambandnudeln

mit Currygemise 74
Sojasauce 110
Sopressa 188
Spaghetti 20, 23, 106, 118,
122, 146, 186, 190
Spaghetti aglio olio

e peperoncino 106
Spaghetti ai frutti

dimare 17
Spaghetti alla carbonara
190

Spaghetti allo scoglio
17,118

Spaghetti Bolognese 186
Spaghettiintegrali 23
Spaghetti, handgemacht,
mit Garnelen und Erbsen
146

Spaghetti mit
Venusmuscheln 122
Spaghettini mit Tomaten
und Basilikum 80
Spargel 120
Spargelsauce 96
Speck 170,176

Spinat 72
Spinatnudelteig 31, 40

207

Spritzsack 24
Steinpilze 58
Steinpilzsauce 112
Stelline 23
Stockfisch 130
Strigoli mit Thunfisch

und Ofenpeperoni 140

T
Taggiasche-Oliven 86
Tagliatelle 20, 23, 28, 41,
112, 144
Tagliatelle mit Rducherlachs
und Fenchelkraut 144
Tagliatelle mit
Steinpilzsauce 112
Tagliolini 20, 28, 104
Taleggio 198
Teigradchen 24
Thunfisch 128, 140
Tomaten 48, 80, 196
Tomatennudelblatter mit
Saibling und Parmesan-
Espuma 142
Tomatennudelteig 31
Tomatensauce 14, 20,
32,49
Tomaten-Tagliolini mit
getrockneten Tomaten
und Rucola 104
Tortellini 21, 44,166
Tortellini mit Kirbis

und Pancetta 166

Tortelloni 21
Tortiglioni 19, 23
Trafilata al bronzo 19
Triffel 96,158

\"

Venusmuscheln 52,122
Vermicelli 20, 152

Vermicelli alla puttanesca
152

Vollkornnudeln 21
Vollkornnudelteig 30

W

Walnisse 72

Weiller Nudelteig 29
Wie lagert man Pasta? 25
Wildragout 184

y4
Zitronenthymian 60
Zucchini 56, 134
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Nichts steht fir die mediterrane Kiche wie Pasta = und nichts ist so
vielfaltig. Es gibt sie in allen Formen und Farben mit Gemise-, Fleisch-
und Fischsaucen, als Trockenware oder frisch zubereitet.

Diese Vielfalt findet sich auch in diesem Buch - mit Pastagerichten fur
jede Gelegenheit: als Hauptspeise, leichtes Mittagsgericht oder herzhaftes
Abendessen, fur die Familie oder eine Spaghettata mit Freunden.

Alle Gerichte sind schnell und problemlos zuzubereiten, vor allem dann,
wenn man auf fertige Nudeln setzt. Fir die Feinschmecker halt das Buch
zudem eine Reihe von Rezepten fir Nudelteige bereit.

Alles fir den perfekten Nudelgenuss:

N Grundrezepte fir Nudelteige
y Schritt-fur-Schritt-Anleitungen fir Ravioli, Tortellini und Co.
¥ Italienische Pasta-Klassiker wie Spaghetti allo scoglio,
alla carbonara oder Pesto alla genovese
y Neue, kreative Nudelsaucen mit Gelinggarantie
y Alles Wissenswerte Uber Pasta und Saucen
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