Pasta

Stand 1. Oktober 2021

Bandnudeln mit Bohnen und Tomatensauce

Fiir 4 Portionen:

3 Zwiebeln

5 El Olivendl

1 Lorbeerblatt

2 El Tomatenmark

1 El edelstiffes Paprikapulver

1 Dose Tomaten (800¢g Einwaage)
Salz

1/2 Tl Zucker

Cayennepfeffer

250 g grine Bohnen

300 g TK-Bohnenkerne

1 Knolle junger Knoblauch
100ml Gemiisefond

250 g breite Bandnudeln

50 g geraspelter junger Pecorino

1. Die Zwiebeln pellen, wiirfeln und in 3 El méaBig heiBem Ol 5 Minuten diinsten. Lorbeer,
Tomatenmark und Paprika unterrithren und anschwitzen. Tomaten abgielen, grob zerkleinern
und dazugeben. Mit Salz, Zucker und Cayenne wiirzen, offen bei schwacher Hitze 30 Minuten

kochen.

2. Griine Bohnen putzen und in Stiicke brechen. Bohnenkerne aus den Hiilsen 16sen. Knoblauch
pellen, im restlichen Ol glasig diinsten, die Bohnen dazugeben, salzen und mit dem Gemiisefond

zugedeckt etwa 20 Minuten garen.

3. Nudeln garen, abtropfen lassen, mit Kése und Tomatensauce mischen und auf einer vorge-
warmten Platte anrichten. Die Bohnen dariibergeben und servieren.

Bandnudeln mit zweierlei Lachs

Fiir 4—6 Portionen:

750 g Porree (4 Stangen)

1 kleine Zitrone

1/81 Schlagsahne

250 g Rdiucherlachs in Scheiben

650 g rohes Lachsfilet (im Stick)

Salz

2El Ol

500 g Pappardelle (breite Bandnudeln)
grob gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Den Porree putzen und nur das Weifle und Hellgriine in 1/2cm diinne Ringe schneiden. In
einem Durchschlag unter kaltem Wasser griindlich abspiilen und abtropfen lassen. Die Zitro-



nenschale diinn abreiben, mit der Schlagsahne in einen kleinen Topf geben und auf die Halfte
einkochen. Den Ré&ucherlachs in 1cm breite Streifen schneiden. Aus dem rohen Lachsfilet,
falls notig, die Graten mit einer Pinzette entfernen. Die fetten Teile der Bauchlappen abtren-
nen. Die dunklen braunlichen Partien ebenfalls herausschneiden, da sie leicht tranig-fischig
schmecken. Das tibriggebliebene Stiick (ca. 500 g) waagerecht halbieren und quer in 1/2cm
breite Streifen schneiden. Die abgeriebene Zitrone auspressen und die rohen Lachsfiletstreifen
mit 2 El Zitronensaft betraufeln und mit wenig Salz bestreuen.

2. Eine grofie Schiissel im 80 Grad heiflen Backofen erwarmen. 31 kraftig gesalzenes Wasser mit
dem Ol zum Kochen bringen und die Bandnudeln darin 7-8 Minuten kochen. Die Porreeringe
in leicht gesalzenes Wasser geben und 4-5 Minuten blanchieren.

3. Jetzt muf} alles sehr schnell gehen: Porree und Nudeln abgieflen und etwas abtropfen lassen,
beides mit dem frischen und gerducherten Lachs in die vorgewéarmte Schiissel schichten und
mit Pfeffer kraftig wiirzen. Die reduzierte Sahne dazugielen und alle Zutaten mit zwei groflen
Loffeln gut mischen (der rohe Lachs wird durch die Hitze der Nudeln schnell gar). Sofort auf
vorgewarmten tiefen Tellern servieren.

Dazu pafit Brunnenkressesalat.

Quelle: EET 12/99/139

Brandelli ai carciofi

Fiir 4 Portionen

4 frische Artischockenherzen

4 El Olivendl

1 Zwiebel, geschdlt und in feine Scheiben geschnitten

1 El Kapern

2 grofle, reife Tomaten oder 1 Dose (400qg) gestiickelte Tomaten
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

450 g frische Brandelli (in grofie Stiicke gerissener Pastateig)
25 g Butter, in grobe Wiirfel geschnitten

2 El grobgehackte Petersilie

1. Die Artischocken zurechtschneiden, die groben Teile wegwerfen und die Herzen in sehr
diinne Scheiben schneiden. Das Ol erhitzen und die Artischockenscheiben darin zusammen
mit der Zwiebel bei leichter Hitze weich garen. Die Kapern hinzufiigen sowie die Tomaten,
Salz und Pfeffer. Weitere 10 Minuten garen.

2. Inzwischen die Pasta in 3-4 Minuten al dente kochen. In ein Sieb abgielen und mit dem
Gemiise vermischen. Die Butterwiirfel dazugeben und mit Petersilie bestreut servieren. (Zu
diesem Gericht gehort kein Kise.)

Broccoli-Lasagne mit Rosmarintomaten

Fiir 6 Portionen:

50 g Butter oder Margarine

2 El Rosmarin (gehackt)

40¢g Mehl

400ml Gemisefond (a. d. Glas)



350 ml Milch

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

1509 Comté (franzésischer Bergkdse)
1 kg Broccoli

2El Ol

16 Lasagnebldtter (250 g)

12 kleine Strauchtomaten (ca. 300 g)

1. Das Fett zerlassen, 1 El Rosmarin und das Mehl darin anschwitzen. Gemiisefond und Milch
unter kriftigem Rithren dazugieflen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ohne Deckel kochen.
Mit Salz, Pfeffer und durchgepresstem Knoblauch wiirzen.

2. Den Kiise fein raspeln. Broccoli in kleine Réschen zerteilen. Eine Form diinn mit Ol auspin-
seln, 3 El Sauce hineingeben. Lasagneblétter portionsweise 5 Minuten in Salzwasser kochen.
Broccoli im Nudelwasser 3 Minuten kochen und abtropfen lassen.

3. Nacheinander Lasagneblatter, 3/4 vom Broccoli, 3/4 der Sauce und restliche Lasagneblatter
einschichten. Den Kiése bis auf 2 El zwischen die Schichten streuen. Restlichen Broccoli, Sauce
und Kise auf der Oberflache verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 15 Minuten backen.

4. Inzwischen die Tomaten an der Unterseite glattschneiden, tiberbriihen, abschrecken und
hiuten. Im restlichen Rosmarin und Ol wenden, salzen und pfeffern. Auf die Lasagne setzen
und weitere 15 Minuten backen. Vor dem Servieren 10 Minuten ruhenlassen.

Zubereitungszeit: 11/2 Stunden
Quelle: EET 9/96/108

Bucatini all’amatriciana

Fiir 4 Portionen:

100 g Pancetta (ersatzweise durchwachsener Speck)
2 grine Pfefferschoten

4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 Salbeiblatter

1 frisches Lorbeerblatt

6 El Olivendl

2 El Tomatenmark

800 g geschdlte Tomaten (frisch oder a. d. Dose)
Salz

Zucker

1 Tl Oregano (getrocknet)

eventuell Cayennepfeffer

250 g Bucatini (dicke hohle Spaghetti, ersatzweise normale Spaghetti)
100 g Pecorino (grob geraspelt)

1. Den Speck ohne Schwarte in nicht zu feine Streifen schneiden. Pfefferschoten liangs auf-
schneiden, die Kerne herausspiilen, Schoten in 1/2cm breite Stiicke schneiden. Zwiebeln und



Knoblauch pellen. Die Zwiebeln fein wiirfeln, den Knoblauch hacken, den Salbei grob zerzup-
fen, den Lorbeer am Rand mehrfach einreiflen.

2. Zuerst den Speck im Olivenol rundum anbraten, dann die vorbereiteten Zutaten untermi-
schen. Unter Rithren 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Das Tomatenmark unterriihren
und bei etwas starkerer Hitze anschwitzen. Die Tomaten halbieren, ausdriicken und untermi-
schen. Ohne Deckel 12-15 Minuten kochen, ab und zu durchriithren. Mit Salz, Zucker und
Oregano wiirzen, eventuell mit Cayenne nachschéarfen.

3. Gleichzeitig die Bucatini (oder Spaghetti) in gesalzenem Wasser nach Anweisung knapp
garen und in einem Durchschlag abgieflen. Mit warmem Wasser abbrausen und gut abgetropft
mit der Sauce mischen. Mit dem Kése servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: EET 8/95/29

Casarecce mit Erbsen und Fleischballchen

Fiir 2 Portionen:

1Tl Fenchelsaat

1/2 Tl schwarze Pfefferkorner

Salz

1 gehdaufter Tl getrockneter Majoran

250 g gemischtes Hackfleisch

750 g Erbsenschoten (ersatzweise 2009 TK-Erbsen)
1 Schalotte (20g)

2FEl Ol (2.B. Maiskeimdl)

60 ml trockener Rotwein

1 Dose stiickige Tomaten (400g)

1Tl Zucker

2 kleine Lorbeerbldtter

600ml heiffe Hiihnerbrihe

200 g Casarecce (ersatzweise kurze Makkaroni)
1-2 El Sojasauce

3 Stiele Basilikum

20 g Pecorino (nach Belieben)

1. Fenchel, Pfeffer und etwas Salz im Morser nicht zu fein zerstoflen. Majoran untermischen.
Gewilirzmischung in einer Schiissel mit dem Hack verkneten. Mit feuchten Handen aus der
Masse 20 Béllchen formen, auf einen Teller legen und beiseitestellen. Erbsen aus den Schoten
palen, Schalotte fein wiirfeln.

2. Ol in einem flachen Schmortopf (24 cm @) oder in einer Pfanne erhitzen. Hackbéllchen darin
bei mittlerer bis starker Hitze 5 Minuten rundum goldbraun anbraten. Schalotten zugeben und
bei mittlerer Hitze 2 Minuten mitbraten.

3. Mit Rotwein abloschen und offen fast vollstandig einkochen lassen. Stiickige Tomaten,
Zucker, Lorbeerblédtter und Briithe zugeben und offen aufkochen.

4. Erbsen und Pasta unterrithren und bei mittlerer Hitze nach Packungsanweisung der Nudeln
garen, dabei gelegentlich umrithren. Mit Sojasauce abschmecken. Basilikumblétter von den
Stielen abzupfen und dariiberstreuen. Nach Belieben Pecorino grob zerbroseln oder hobeln
und dariiberstreuen.



Zubereitungszeit: 40 Minuten

Quelle: EET 07/18/55

Feine Bandnudeln mit scharfer Tatarsauce

Fiir 2 Portionen:

2 Tomaten (a 100g)

3 Zwiebeln (100 g)

2 kleine Knoblauchzehen

1 kleine rote Chilischote (10g)
1 Kleines Bund Basilikum

175 g Beefsteakhack

2Tl Ol

400 g passierte Tomaten mit Stiickchen
Salz

schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)
400 g Frihlingszwiebeln

100 g feine Bandnudeln

1. Die Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken
und pellen. Die Tomaten vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch pellen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, die Kerne
herauskratzen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Vom Basilikum einige schone Blétter beiseite
legen, die restlichen fein schneiden.

2. Das Beefsteakhack im Ol bei starker Hitze ca. 5 Minuten kréftig anbraten. Die Zwiebel-
, Knoblauch- und Chiliwiirfel daruntermischen und 2 Minuten anbraten. Passierte Tomaten
dazugeben und 10 Minuten bei milder Hitze zugedeckt kocheln lassen. Zum Schlufl die Toma-
tenwiirfel und das Basilikum untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Frithlingszwiebeln putzen und waschen. Dann halbieren und der Lénge nach in feine Streifen
schneiden. Die Bandnudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen und die Zwiebel-
streifen 1 Minute vor Ende der Garzeit dazugeben. Auf ein Sieb schiitten und gut abtropfen
lassen. Mit Pfeffer wiirzen.

4. Die Nudeln auf Tellern anrichten und die Sauce darauf verteilen. Mit Basilikum garnieren.
Anmerkung. Diédtrezept, 466 kcal pro Portion

Quelle: EET 1/92

Fusilli mit Brokkoli und Mandeln

Fiir 4—6 Portionen:
30¢ helle Rosinen

3 El Marsala

40 g geschdlte Mandelkerne
1 El Zucker

1 rote Chilischote

1 Brokkoli (ca. 600g)

Salz

300 g Kirschtomaten



2 Knoblauchzehen

3 Stiele Basilikum

100 ml kohlensdurehaltiges Mineralwasser
Pfeffer

3-4 El Olivendl

3 El Kapern (Nonpareilles in Lake)
kleine Basilikumbldtter

400 g Fusilli rustici (oder Maccheroni)
10 g Butter

1. Rosinen in einer Schiissel im Marsala einweichen. Mandeln in einer beschichteten Pfanne
goldbraun rosten, Zucker zugeben und leicht karamellisieren. Mandeln abkiihlen lassen, danach
fein hacken. Chilischote putzen und in feine Ringe schneiden. Brokkoli putzen, dabei Strunk
und Blétter entfernen. Brokkoli in kleine Roschen schneiden und in kochendem Salzwasser in
ca. 4 Minuten leicht bissfest garen. Brokkoli herausnehmen, in ein Sieb gieflen, abschrecken
und gut abtropfen lassen. Tomaten halbieren. Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden.
Basilikumblatter abzupfen und in kaltem Wasser beiseite stellen.

2. 200 g Brokkoli zusammen mit dem Mineralwasser und der Hélfte der Mandeln mit einem
Schneidstab sehr fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Chili darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten braten.
Brokkoli-Roschen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 2 Minuten mitbraten. Ro-
sinen mit Marsala, Kapern und Brokkoli-Paste unterrithren. Basilikumblatter trocken tupfen
und fein schneiden.

4. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen, in ein Sieb gieflen und abtropfen
lassen, dabei 400 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln, Nudelwasser und Butter im Topf erhitzen
und samig einkochen, leicht mit Pfeffer wiirzen. Brokkoli-Gemiise, Tomaten und Basilikum
unterheben. Nudeln in vorgewédrmte Teller geben, mit den Mandeln und Basilikum bestreut
servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Quelle: EET 02/18/22

Gebratener Spargel mit Spaghetti und Hahnchenbrust

Fiir 4 Portionen:
Spargel und Spaghetti:
800 g weifler Spargel
500 g griner Spargel
Salz

Zucker

1 gelbe Paprikaschote
10 Kirschtomaten

34 Tl Dijon-Senf
3—4 El Estragon-FEssig
2Tl Honig

Pfeffer

40 g Butter

200 g Spaghetti



4 El Olivendl

2 Stiele Basilikum
Hdahnchenbrust
200 g Hihnchenbrust (ohne Haut)
2 Eier (Ki. M)
150 g Cornflakes
Salz

Pfeffer

2 El Mehl

100ml Ol
Auflerdem:
Kiichenpapier

1. Fir den gebratenen Spargel den weiflen Spargel ganz, den griinen im unteren Drittel schélen.
Die Enden abschneiden. Spargelstangen in 4-5cm lange Stiicke schneiden. Die Spargelschalen
und -abschnitte in einem grofien Topf mit ca. 400 ml Wasser, etwas Salz und Zucker aufkochen
und 30 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein Sieb gielen und 80 ml Spargelsud abmessen.
Den restlichen Spargelsud beiseite stellen. Paprika halbieren, entkernen, schélen und in 2—
3cm grofle Stiicke schneiden. Kirschtomaten halbieren. Den abgemessenen Spargelsud mit
Senf, Essig, Honig, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Spargel-Senf-Sud beiseite stellen.

2. Fiir die Hahnchenbruststreifen die Hihnchenbrust quer in ca. 1/2 cm diinne Scheiben schnei-
den. Eier verquirlen. Cornflakes mit den Handen fein zerkriimeln und in einen tiefen Teller
fiillen. Fleisch leicht salzen und pfeffern, in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abschiitteln.
Fleisch in den verquirlten Fiern wenden, abtropfen lassen, in den Cornflakes wenden und dabei
die Cornflakes andriicken, Ol in einer grofen Pfanne erhitzen und die Hihnchenscheiben darin
in 2-3 Minuten knusprig goldbraun backen. Auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Back-
blech abtropfen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad (Gas 1, Umluft 80 Grad)
warm halten.

3. Fiir die Spaghetti 150 ml Spargelsud mit der Butter auf die Hélfte einkochen lassen. Reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen. Spaghetti darin nach Packungsanweisung bissfest garen. In
der Zwischenzeit das Olivendl in einem grofien flachen Topf erhitzen. Den weiflen Spargel darin
bei mittlerer bis starker Hitze 5 Minuten braten. Dann griinen Spargel und Paprika zugeben,
kurz anbraten, mit Spargel-Senf-Sud abloschen und zugedeckt weitere 6-8 Minuten garen.
In der letzten Minute die Kirschtomaten zugeben. Spaghetti in einen Durchschlag gieflen,
kurz abtropfen lassen und in eine vorgewérmte Schiissel geben. Spargel-Butter- Reduktion
zugeben und gut mischen. Spaghetti in vorgewarmten tiefen Tellern mit dem Spargel und den
krossen Hahnchenbruststiicken anrichten. Mit abgezupften Basilikumblattern garnieren und
sofort servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten plus Garzeit ca. 45 Minuten
Quelle: EET 05/12/22

Gemiise-Lasagne

Fiir 4—6 Portionen:
4 Knoblauchzehen

3 Salbeistiele

500 g Ricotta



2 Eigelb

Salz, weifer Pfeffer (a. d. Miihle)
1/2 Bund Basilikum

180 ml Olivendl

20 g Pinienkerne

30 g Butter

159 Mehl

400ml Milch

Muskatnuf (frisch gerieben)

2 rote Paprikaschoten (ca. 550¢)
2 gelbe Paprikaschoten (ca. 450g)
1 Aubergine (ca. 350g)

1 Zucchini (ca. 300g)

10 Lasagne-Nudelplatten

Fett fir die Form

1. Knoblauchzehen pellen und sehr fein wiirfeln. Salbeiblatter abzupfen, in feine Streifen
schneiden. Ricotta mit Knoblauch. Salbei und Eigelb verriihren, salzen, pfeffern, kalt stellen.
2. Die Basilikumbléatter abzupfen, mit 100 ml Olivendl und den Pinienkernen im Mixer piirie-
ren, beiseite stellen.

3. Butter in einem Topf aufschdumen lassen, Mehl mit dem Schneebesen einrtihren. Milch
dazugieflen, unter Rithren aufkochen. Béchamelsauce 1 Minute kochen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Beiseite stellen.

4. Paprikaschoten vierteln, putzen, mit der Haut nach oben auf ein Backblech legen und auf
der 2. Einschubleiste von oben unter dem Grill erhitzen, bis die Haut Blasen wirft. Aus dem
Ofen nehmen und mit einem feuchten Tuch abdecken. Die Schoten hauten.

5. Aubergine und Zucchini ldngs in jeweils 6-8 Scheiben schneiden und portionsweise in je 2 El
Olivendl von beiden Seiten anbraten, salzen, pfeffern. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

6. Die Nudelplatten portionsweise in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten vorkochen, aus dem
Wasser nehmen und abtropfen lassen.

7. Eine rechteckige Auflaufform ausfetten. 2 Nudelplatten mit 4 cm Abstand zueinander hinein-
legen. Jede Nudelplatte mit 1 El Ricottamasse bestreichen. Auberginenscheiben darauf vertei-
len, salzen, pfeffern, je 1 El Ricotta daraufstreichen und jede Lasagnehélfte mit 1 Nudelplatte
abdecken. Den Vorgang mit restlichem Gemiise und Ricotta in beliebiger Reihenfolge drei-
mal wiederholen, bis das Gemiise und die Ricottamasse aufgebraucht sind. Obenauf liegen die
letzten beiden Nudelplatten.

8. Basilikumpesto unter die Bechamelsauce mischen, Nudelplatten mit je 1 El davon bestrei-
chen. Die restliche Sauce in die Lasagneform giefSen.

9. Die Lasagne im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten
25-30 Minuten backen (Gas 3, Umluft 20-25 Minuten bei 180 Grad). Aus dem Ofen nehmen,
etwas ruhenlassen, dann in Portionsstiicke schneiden. Mit der Sauce auf Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Quelle: EET 6/97/28

Gnocchetti sardi mit Tomaten und Fenchel-Bratwurst

Fiir 4—6 Portionen:



1/3 Déschen Safranfaden (0,033 g)

2 Knoblauchzehen

200 g weifle Zwiebeln

80 g Bundmohren

100 g Staudensellerie

1 rote Chilischote

2 kleine Dosen geschilte Tomaten (a 400g)
309 Butter

4 El Olivendl

1 El Tomatenmark

2 frische Lorbeerbldtter

Zucker

Salz

Pfeffer

4 Salsicce (Fenchel-Bratwirste, a ca. 90 g)
3 Stiele glatte Petersilie

400 g Gnocchetti sardi (z.B. von De Cecco; ersatzweise Penne)
30g Pecorino (grob gerieben)

1. Safran zerreiben, mit 4 El lauwarmem Wasser verriithren. Knoblauch leicht andriicken. Zwie-
beln fein wiirfeln. Mohren und Sellerie putzen, schilen und fein wiirfeln. Chili putzen und in
feine Ringe schneiden. Tomaten in der Dose mit einer Schere zerschneiden.

2. 20 g Butter und 2El Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mitt-
lerer bis starker Hitze 2-3 Minuten braten. Mohren, Sellerie und Chili zugeben und weitere
4-5 Minuten diinsten. Tomatenmark zugeben und 30 Sekunden unterrithren. Tomaten und
Lorbeerblatter zugeben und offen 30-40 Minuten leicht kochen lassen. Mit 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. Safran mit der Fliissigkeit unterriihren. Das restliche Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Bratwiirste darin bei mittlerer Hitze rundherum 56 Minuten
braten. Wiirste herausnehmen, leicht abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden.

3. Petersilienblétter abzupfen und fein schneiden. Nudeln nach Packungsanweisung in reich-
lich kochendem Salzwasser leicht bissfest garen, in ein Sieb gielen und abtropfen lassen. Dabei
300ml Nudelwasser auffangen. Nudeln, Nudelwasser und die restliche Butter in die Toma-
tensauce geben und samig einkochen fassen. Wurstscheiben und Petersilie unterheben und auf
vorgewarmten Tellern sofort servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus Garzeit 50 Minuten
Quelle: EET 02/15/20

Gratinierte Nudelrollen

Fiir 4 Portionen:

8 schmale Bundmohren

8 Stangen griner Spargel

Salz

4 Lasagne-Nudelteigplatten

4 Scheiben gekochter Schinken (a 50g)
40 g Butter

20g Mehl



700-800 ml Milch
Pfeffer

Muskat

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

1/2 Bund Kerbel
100 g Mai-Gouda
1-2 Tl Zitronensaft

1. Mo6hren putzen und schélen. Spargel am unteren Drittel schélen und die Enden abschneiden.
Mohren in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten garen. In der letzten Minute Spargel zugeben.
Gemiise abgieflen, abschrecken, gut abtropfen lassen. Nudelplatten in kochendem Salzwasser 3—
4 Minuten garen, abgieflen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Schinkenscheiben halbieren.
Eine Form mit 10 g Butter ausfetten.

2. Jeweils 2 halbe Schinkenscheiben aufeinanderlegen und je 2 Stangen Spargel und 2 Mohren
fest darin einrollen. Jedes Schinkenpéackchen vorsichtig in eine Nudelplatte einrollen. Mit der
Naht nach unten in eine grofie Auflaufform (oder in 2 kleine Auflaufformen) legen.

3. Die restliche Butter in einem Topf schmelzen, Mehl mit einem Schneebesen einriihren.
Milch nach und nach unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Lorbeer und Nelke
zugeben und die Sauce unter Rithren ca. 15 Minuten cremig einkochen. Lorbeerblatt und Nelke
entfernen.

4. Kerbel fein hacken, Gouda grob raspeln. Die Halfte davon mit dem Kerbel in die Sauce
geben, ganz kurz mit einem Schneidstab piirieren und mit Zitronensaft wiirzen.

5. Die Sauce tiiber die Rollen in die Auflaufform gieflen und mit dem restlichen Gouda bestreu-
en. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 8-10 Minuten bei 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 10 Minuten backen. Dann den Backofengrill zuschalten und den Auflauf
weitere 3—4 Minuten goldbraun iiberbacken. Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen
und servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Quelle: EET 05/12/46

Griechischer Nudelauflauf

Fiir 6 Portionen:
350 g griine Bohnen
300 g Mohren

150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 El Olivenol

400 g Lammhack
350 ml Weifswein
Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie

1 Bund Koriandergriin
400 g Makkaroni
500 g Sahnejoghurt
3 Eier



100 g Pecorino

Bohnen in Stiicke schneiden, Méhren raspeln. Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln und in Ol
andiinsten. Hack dazugeben und bréaunen, Mohren und Bohnen zugeben, mit Wein auffiillen
und 15 Minuten garen. Salzen, pfeffern, Krauter untermischen. Makkaroni garen, abtropfen
lassen, mit dem Gemtise in eine Auflaufform fiillen. Joghurt mit Eiern verrithren, dartibergie-
Ben. Mit geriebenem Pecorino bestreuen und auf der zweiten Schiene von unten bei 190 Grad
40 Minuten backen.

Quelle: E&T 6/94/11

Lasagne mit Mozzarella-Bechamel

Fiir 4 Portionen:
Bolognese:

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g Bundmohren

150 g Staudensellerie

1 grofle Dose geschilte Tomaten (800 g)
3—4 El Olivendl

10 g Butter

500 g gemischtes Hackfleisch
Salz

Pfeffer

1Tl Tomatenmark

200ml Rotwein

1 Lorbeerblatt
Bechamelsauce:

50 g Butter

509 Mehl

700 ml Milch

Salz

100 g ital. Hartkdise (2. B. Grana Padano), fein gerieben
125 g Mozzarella

12 Lasagne-Platten
Auflerdem:

Butter fiir die Form

1. Fiir die Bolognese die Zwiebeln fein wiirfeln. Den Knoblauch andriicken. Méhren putzen,
schilen und fein wiirfeln. Sellerie putzen, entfadeln und ebenfalls fein wiirfeln. Die Tomaten
in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Stielansétze und eventuelle Schale
von den Tomaten entfernen. Tomaten grob zerschneiden.

2. Ol und Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
3 Minuten diinsten. Mohren und Sellerie zugeben und weitere 4-5 Minuten diinsten. Das
Hackfleisch zugeben und 3-4 Minuten unter Riihren braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tomatenmark 30 Sekunden unterriihren, mit Rotwein abléschen und stark einkochen lassen.



Tomaten, Tomatensaft und Lorbeer zugeben und offen in ca. 1:20 Stunden dicklich einkochen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch und Lorbeer entfernen.

3. Fiir die Bechamel Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren. Mit Milch verriihren
und offen bei schwacher Hitze in 20-25 Minuten leicht sdmig einkochen lassen, dabei ofters
umrithren, mit Salz wiirzen. Am Ende der Garzeit 50g geriebenen Kése unterrithren. Den
Mozzarella fein hacken. Eine Auflaufform (ca. 23x28 cm) mit etwas Butter ausstreichen. Et-
was Bechamel auf dem Boden der Form glatt streichen. Schichtweise Lasagneplatten, 40g
geriebenen Kése, Mozzarella und Bolognese einfiillen. Die letzte Schicht sollte Bechamel sein.
4. Die Lasagne im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft nicht empfehlenswert) 15-20 Minuten garen. Den restlichen Kése auf die Oberflache
streuen und weitere 15 Minuten garen, bis die Oberflache leicht goldbraun und knusprig ist.
Die Lasagne aus dem Ofen nehmen, leicht abkiihlen lassen und servieren.

Zubereitungszeit: 1:40 Minuten plus Garzeit 2:10 Stunden
Quelle: EET 10/12/30

Lasagne mit Muscheln

Fiir 2x4 Portionen:
Tomatensauce:

2 Dosen Tomaten

50 g Speck

1 El Olivendl

1 Knoblauchzehe

2 Zwiebeln

3 Méhren

1 Selleriestaude
Pfeffer, Salz

2 Nelken

Oregano

Thymian

Lasagne:

2/3 der Tomatensauce
1 Paket Lasagne

1El Ol

1 Glas Muscheln naturell
2 Pk. helle Sauce

100 g geriebener Kise

1. Tomaten grob zerkleinern, Speck wiirfeln, in Ol auslassen, piirierte Knoblauchzehe und
das restliche geraspelte Gemiise zufiigen. Tomaten und Saft dazugeben. Kraftig wiirzen. Im
offenen Topf 1 Std. einkochen lassen.

2. Lasagne einzeln in kochendem Wasser 5 Min. kochen. In eine Schiissel mit kaltem Wasser
und etwas Ol geben.

3. Auflaufform ausfetten, eine Schicht Lasagne hineingeben, darauf Tomatensauce, Muscheln

usw. Helle Sauce herstellen, mit etwas Kése verrithren, dariibergiefen. Im vorgeheizten Ofen
bei 225 Grad 20 Min. tiberbacken.



Linguine al tonno bianco

3 El Olivendl

1 Zwiebel

1Tl Rosmarin

1Tl Zucker

400 g passierte Tomaten

2 Knoblauchzehen

1 Glas Weiffwein

250 g weifer Thunfisch (Glas)
12 schwarze Oliven

1 El Tomatenpiiree

1/2 Zitrone

Oregano

Salz, Pfeffer

250 g Linguine oder Bavette (schmale oder breite Bandnudeln)
Parmesan oder Pecorino

1. Im Olivendl die fein gehackte Zwiebel mit Rosmarin und Zucker ohne Farbe zu nehmen
glasig diinsten.

2. Passierte Tomaten, in feine Scheiben geschnittenen Knoblauch und Weifiwein dazu geben
und 5 Minuten kocheln lassen.

3. Thunfisch zerkleinern und mit entkernten, halbierten Oliven und Tomatenpiiree in die Sauce
einriithren.

4. Mit Zitronensaft, Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. In Salzwasser al dente gekochte Lingui-
ne abgieflen und sofort mit der Sauce mischen. Mit frisch geriebenem Parmesan oder Pecorino
servieren.

Linguine mit Garnelen und Pilzen

Fiir 4—6 Portionen:

16 Garnelen (a ca. 35 g, ohne Kopf, mit Schale)
2 Knoblauchzehen

300 g kleine Tomaten

11 El Olivendl

20 g Butter

150 ml Noilly Prat

500ml Fischfond

1 El Zitronensaft

Salz

Pfeffer

1 Zucchini (ca. 280g)

100 g Krauterseitlinge

100 g Austernpilze

100 g Champignons

6 Stiele Basilikum

400 g Linguine (ersatzweise Trenette oder Bavetti)



1. Garnelen putzen, dabei die Schalen bis zum Schwanzstiick abziehen. Garnelen entlang dem
Riicken einschneiden und den Darm entfernen. Schalen in einem Sieb kalt abspiilen und gut
abtropfen lassen. Knoblauch leicht andriicken. Tomaten halbieren.

2. 3E1 Ol und 10 g Butter in einem breiten Topf erhitzen, Garnelenschalen bei starker Hitze 5
Minuten braten. Knoblauch dazugeben und weitere 5 Minuten braten. Mit Wermut abloschen
und stark einkochen. Fischfond und 100 g Tomaten zugeben und offen auf 250 ml einkochen.
Fond durch ein feines Sieb in einen zweiten Topf giefen und gut abtropfen lassen. Fond mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Zucchini putzen, lings achteln und quer in 1cm dicke Stiicke schneiden. Pilze putzen,
Stiele der Champignons entfernen. Pilze in grobe Stiicke schneiden, Champignons vierteln.
Basilikumbléitter abzupfen und fein schneiden. 3 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin
bei starker Hitze 3-4 Minuten braten, salzen und pfeffern, in eine Schiissel geben. 2-3 El Ol
in derselben Pfanne erhitzen, Pilze darin bei starker Hitze 2—-3 Minuten rundherum braten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu den Zucchini geben. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen.
Garnelen darin 2-3 Minuten rundherum braten, salzen und pfeffern. Die restlichen Tomaten
dazugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen, in ein Sieb gieflen und ab-
schrecken lassen. Dabei 300ml Nudelwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser im selben
Topf mit dem Gemiise und den Pilzen mischen und sdmig einkochen. Restliche Butter, Garne-
len und Basilikum unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln auf vorgewérmten
Tellern sofort servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus Garzeit 35 Minuten
Quelle: EET 02/13/21

Linguine mit Zitronensauce und Garnelen

Fiir 4 Portionen:

Sauce:

40¢g Schalotten

20 g Butter

200ml Noilly Prat

1 eingelegte Salzzitrone (ca. 100g)
200 ml Schlagsahne

Salz

1 Msp. Kurkuma

Nudeln

12 Garnelen (a ca. 40g; TK; ohne Kopf mit Schale, entdarmt)
3 kleine Knoblauchzehen

1 kleine rote Chilischote

30 g Mandelbldttchen

6 Stiele glatte Petersilie

3 El Olivendl

309 Butter

Salz

50ml Limoncello

400 g Linguine



1. Fiir die Sauce Schalotten fein wiirfeln. Butter in einer Sauteuse zerlassen, Schalotten darin
bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten glasig diinsten. Wermut und halbierte Salzzitrone zugeben
und offen bei mittlerer Hitze auf 100 ml einkochen. Durch ein feines Sieb in einen zweiten
Topf gieflen und abtropfen lassen. Sahne zugeben und bei milder Hitze auf 200 ml einkochen
lassen. Mit Salz und Kurkuma wiirzen. Vorm Servieren erwarmen, mit einem Schneidstab kurz
aufmixen.

2. Garnelen kurz abspiilen und abtupfen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Chilischote
leicht einritzen. Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Petersi-
lienblitter abzupfen und fein schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Garnelen,
Knoblauch und Chili darin bei nicht zu starker Hitze 2-3 Minuten braten, dabei mehrmals
wenden, mit Salz wiirzen. Mit Limoncello abloschen und stark einkochen.

3. In der Zwischenzeit Nudeln in einem groflen Topf in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen, in ein Sieb gielen und abtropfen lassen, dabei 250 ml Nu-
delwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser in einer groflen Pfanne oder im Topf erhitzen,
bis sie leicht sémig gebunden sind. Garnelen und Petersilie zugeben, kurz mitschwenken. Auf
einer warmen Platte mit Mandeln bestreut servieren. Sauce separat dazu servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Quelle: E&T 02/12/21

Makkaroni-Eintopf mit Tomaten

Fiir 4 Portionen:

750 g getrocknete Kichererbsen
Salz

100 g Bundmdhren

150 g Knollensellerie

100 g Zwiebeln

1 rote Chilischote

100 g durchwachsener Speck

1 unbehandelte Zitrone

8 Stiele Thymian

4 Zweige Rosmarin

2 Dosen Tomaten (a 800g EW)
4 El Olivenol

20 g Butter

1Tl Zucker

Pfeffer

200 g Makkaroni

1. Die Kichererbsen tiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am néchsten Tag die Kicher-
erbsen in einem Sieb abtropfen lassen, in kochendes Wasser geben und 60-70 Minuten bei
milder Hitze garen, bis sie weich sind. 10 Minuten vor Ende der Garzeit salzen.

2. Inzwischen die Mohren und den Sellerie putzen, schilen und fein wiirfeln. Die Zwiebeln
fein wirfeln. Die Chilischote putzen, entkernen und fein wirfeln. Den Speck in feine Streifen
schneiden. Die Zitronenschale auf einer Haushaltsreibe fein raspeln. 4 Stiele Thymian und den
Rosmarin in einen Teefilter geben und verschlielen.



3. Die Tomaten in einem hohen Gefaf8 piirieren. 3 El Ol und die Butter in einem Topf erhit-
zen. Die Zwiebeln und die Halfte des Specks darin 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten.
Moéhren, Sellerie und Chili zugeben, mit Zucker bestreuen und weitere 4-5 Minuten diinsten,
dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten und das Kréutersédckchen zugeben. 30-35
Minuten offen bei milder Hitze leise kochen lassen. Kichererbsen in den Eintopf geben.

4. Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest garen. In einem Sieb
gut abtropfen lassen, dabei 200 ml Nudelwasser auffangen. Restlichen Speck in dem restlichen
Ol knusprig braten. Krautersickchen aus dem Eintopf entfernen. Zitronenschale, Nudeln und
Nudelwasser zum Eintopf geben und 2-3 Minuten mitgaren. Eintopf in vorgewédrmte Sup-
penschalen fiillen, mit Speck bestreuen und mit dem restlichen Thymian garnieren. Sofort
servieren.

Zubereitungszeit: 1:15 Stunden (plus Einweichzeit)
Quelle: EET 02/06/20

Nudelauflauf

125 g Hornchennudeln

1 dicke oder 2 diinne Stangen Lauch
Butter

Semmelbrisel

100 g gekochter Schinken

geriebener Kdse

2-3 Fier

1 Becher Sahne

Salz

Cayennepfeffer

1. Die Nudeln al dente kochen. Lauch in Ringe schneiden, 2-3 Minuten vor Ende der Garzeit
zu den Nudeln geben. Nudeln und Lauch abseihen und abkiihlen lassen.

2. Eine Auflaufform buttern und mit Semmelbroseln ausstreuen. Die Nudel-Lauch-Mischung
einfiillen. Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden und dartiber verteilen. Geriebenen Kése
darauf verteilen.

3. Die Eier mit der Sahne verquirlen, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und iiber die Nudeln
geben.

4. Auflauf bei 200 Grad etwa eine halbe Stunde backen, bis die Oberflache leicht gebraunt ist.

Nudel-Paella mit Chorizo und Huhn

Fiir 2 Portionen:

1 Bund schlanke Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 reife feste Tomaten (200g)

150 g Zuckerschoten

100 g Chorizo am Stiick

200 g Hihnchenbrustfilet (ohne Haut)
2 El Olivenol

Salz



Pfeffer

60 ml trockener weifler Wermut
600 ml heiffe Hiithnerbrihe
125 g reisformige Nudeln

1 Déschen Safranfiden (0,1g)
§-10 Stiele Koriandergriin

1. Frithlingszwiebeln putzen, waschen, den weiflen und hellgriinen Teil schrag in 3cm lan-
ge Stiicke schneiden. Knoblauch fein hacken. Tomaten waschen, trocken tupfen, waagerecht
halbieren, entkernen und 1,5 cm grof§ wiirfeln. Zuckerschoten putzen, waschen und schriag hal-
bieren.

2. Chorizo der Lange nach halbieren, pellen und quer in 5mm dicke Scheiben schneiden.
Héhnchenbrustfilet in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.

3. Olivenol in einer Pfanne (24 cm () erhitzen, Chorizo und Hahnchenfleisch darin bei mittlerer
bis starker Hitze 3 Minuten unter gelegentlichem Wenden anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Frithlingszwiebeln und Knoblauch kurz mitbraten.

4. Mit Wermut abloschen und fast vollstandig einkochen lassen. Tomaten und Briihe zugeben
und offen aufkochen lassen. Zuckerschoten und Nudeln unterrithren und bei mittlerer Hitze
nach Packungsanweisung der Nudeln garen, gelegentlich umriihren.

5. Safran und etwas Salz im Morser fein zerstoffen und mit wenig kochend heilem Wasser
verrithren. Unter die Nudel-Paella rithren und eventuell nachwiirzen. Korianderblatter von
den Stielen abzupfen und dariiberstreuen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Quelle: EET 07/18/55

Orangenbuchteln

Fiir 4—6 Portionen:
120 ml Milch

20 g frische Hefe

109 Zucker

350 g Mehl

2 Eier (KI. M)

Salz

1 T fein abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)
80 g weiche Butter

1 Figelb (KI. M)

2 El Schlagsahne

Mehl zum Bearbeiten
1Tl grobes Salz

1. Milch lauwarm erwarmen und die Hefe mit Zucker darin auflésen. Hefemilch mit Mehl,
Eiern, 1 Prise Salz, Orangenschale und 70 g Butter mit den Knethaken des Handriihrers zu
einem geschmeidigen glatten Teig verkneten. Zugedeckt 40 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

2. Eine ofenfeste Form (22x14 c¢m) diinn mit der restlichen Butter einfetten. Eigelb mit
Sahne verquirlen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zusammenkneten. Zu einer 65



cm langen Rolle formen und in 24 Stiicke schneiden. Die Stiicke auf leicht bemehlter Flache
mit der Hand zu Kugeln formen.

3. Die Kugeln dicht an dicht in die Form setzen und 15 Minuten gehen lassen. Die Oberfla-
che mit der Eigelb-Sahne-Mischung bestreichen und mit grobem Salz bestreuen. Buchteln im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 20-25
Minuten backen. Heifl z.B. zu Perlhuhn-Ragout servieren.

Zubereitungszeit: 1:30 Stunden
Quelle: EET 3/04/21

Orecchiette con broccoli

Fiir 4 Portionen

450 g frischer oder tiefgekiihlter Brokkoli
Salz

6 El Olivendl

75 g Schinkenspeck oder leicht gerducherter Schinken, die Schwarte entfernt und in kleine
Streifen geschnitten

2 Knoblauchzehen, geschdlt und fein gehackt
300ml Milch

450 ¢ frische Orecchiette

50 g frisch geriebener Parmesan

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Brokkoli in Salzwasser gar kochen und abtropfen lassen, sehr fein hacken. Das Ol erhitzen
und den Speck oder Schinken darin braun braten. Den Knoblauch hinzufiigen und eine weitere
Minute braten. Brokkoli und Salz hinzugeben, die Milch hineingielen und die Sauce unter
Riithren kochen, bis sie glatt ist. Inzwischen die Pasta in 6 Minuten al dente kochen. In ein
Sieb abgieflen und zur Sauce geben. Griindlich mit dem Parmesan vermischen, pfeffern und
servieren.

Orecchiette mit dicken Bohnen und Mortadella

Fiir 4—6 Portionen:

2kg frische dicke Bohnen (oder 750 g TK-Bohnen)
Salz

700 g Friihlingszwiebeln

2 kleine Knoblauchzehen

250 g Rucola

200 g italienische Mortadella (diinn geschnitten)
500 g Orecchiette (Ohrennudeln)

8 El Olivenol

schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)

150 g Parmesan (grob gerieben)

1. Die Bohnen palen, in kochendes Salzwasser geben, 5 Minuten kochen lassen, anschliefend
abgieflen, abschrecken und die Kerne aus der Haut driicken. Friihlingszwiebeln putzen, das



Weifle und das Hellgriine in diinne Ringe schneiden. Knoblauch pellen und durchpressen.
Rucola waschen, putzen und grob zerschneiden. Mortadella in 1/2 cm grofie Stiicke schneiden.
2. Die Orecchiette nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.

3. Inzwischen Knoblauch, Friihlingszwiebeln und die Bohnenkerne im Ol unter Wenden bei
starker Hitze 3-4 Minuten andiinsten. Rucola untermischen und 30 Sekunden mitdiinsten.
Zum Schluss die Mortadella untermischen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Nudeln abgieflen, gut abtropfen lassen und in eine grofie Servierschiissel fiillen. Die
Bohnenmischung und die Halfte vom Parmesan unter die Nudeln mischen und nachwiirzen.
Den restlichen Parmesan dariiberstreuen und servieren.

Zubereitungszeit: 55 Minuten

Quelle: E&T 7/98/31

Pappardelle con selvaggina e porcini

Fiir 6 Portionen

25 g getrocknete oder 200 g frische Steinpilze

6 El Olivendl

1 grofse Mohrriibe, fein gehackt

2 Stangensellerie, fein gehackt

1 grofe Zwiebel, geschdlt und fein gehackt

1 Knoblauchzehe, geschdlt und fein gehackt

225 g Kaninchenfleisch (ohne Knochen), grob gehackt

225 g Wildtaubenbrust, Rehfilet, Fasanenbrust (ohne Knochen), grob gehackt
150ml trockener Rotwein

2 Lorbeerblatter

1 Packung oder Glas (500 g) passierte oder gestickelte Tomaten
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

550 g frische Pappardelle

75 g frisch geriebener Parmesan

1. Getrocknete Pilze 20 Minuten in warmem Wasser einweichen.

2. Das Ol erhitzen, Mohrriibe, Sellerie und Zwiebel 1-2 Minuten darin anbraten. Den Knob-
lauch hinzufiigen und eine weitere Minute braten. Wahrenddessen die frischen Steinpilze mit
Kiichenpapier abreiben, putzen, in feine Scheiben schneiden und zu dem Gemiise geben, 5
Minuten mitgaren lassen. Das Fleisch hinzufiigen und unter gelegentlichem Wenden bréunen.
3. Getrocknete Steinpilze abtropfen lassen und das Einweichwasser autheben. Die Pilze aus-
driicken und fein hacken.

4. Wein, Lorbeerblatter und Tomaten zur Fleischmischung geben und die Fliissigkeit leicht
einkochen lassen, bevor die getrockneten Pilze hinzugefiigt werden. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Deckel auflegen und die Sauce 15 Minuten sanft kochen lassen. Bei getrockneten
Pilzen eventuell ein wenig von der aufgehobenen Einweichfliissigkeit hinzugeben. Die Lorbeer-
bléatter herausfischen.

5. Die Pasta in 5-7 Minuten al dente kochen und in ein Sieb abgieflen. In der Sauce wenden
und mit Parmesan bestreut, servieren.



Pasta mit Pfifferlingen

Fiir 3 Portionen:
50 g Schalotten

60 g gerducherter durchwachsener Speck
200 g kleine Pfifferlinge
1 Bund krause Petersilie
50 g ital. Hartkdse

4 Eigelb

3 El Schlagsahne

Pfeffer

Salz

Muskatnuss

300 g Spaghetti

3 El neutrales Ol

1 Bio-Zitrone

1. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Speck in feine Streifen oder Wiirfel schneiden. Pfif-
ferlinge sorgfaltig putzen, groflere Pilze halbieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die
Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Kase fein reiben. Eigelb, Sahne und die Hélfte
vom geriebenen Kése verquirlen. Mit Pfeffer, wenig Salz und Muskat wiirzen.

2. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen. Inzwischen
den Speck in einer breiten Pfanne in 1El Ol knusprig braten und in einem Sieb abtropfen
lassen. Pfanne auswischen, restliches Ol darin erhitzen. Pilze im Ol bei starker Hitze unter
Schwenken 5 Minuten braten. In der letzten Minute die Schalotten zufiigen und mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone heifl abspiilen, trocken tupfen und 1TI Schale fein abreiben.
3. Nudeln in einem Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln zurtick
in den Topf geben. Pfifferlinge, Speck, Eiersahne, 50 ml heifles Nudelwasser und die Hélfte der
Petersilie zufiigen, gut mischen.

4. Bei kleiner Hitze unter Rithren behutsam erwérmen (darf nicht kochen!), bis die Eiersahne
cremig wird und ganz leicht beginnt, fest zu werden (evtl. restliches Nudelwasser zufiigen).
Pasta auf Tellern anrichten, mit Pfeffer, Zitronenschale, restlicher Petersilie und restlichem
Kaése bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Quelle: Brigitte 18/20/144

Pasta e piselli

Fiir 4 Portionen:

3 EL Olivendl

1 kleine Zwiebel, geschdlt und in feine Scheiben geschnitten
50 g gekochter Schinken, in sehr diinne Streifen geschnitten
300 g frische oder tiefgekiihite Erbsen

1,21 Hihnerbriihe

200 g trockene Lasagne oder Pappardelle, in Sticke gebrochen
6 Basilikumbldtter, gehackt

Salz



frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig schwitzen. Schinken, Erbsen und
Briithe hinzufiigen und 10 Minuten kochen oder bis die Erbsen gar sind. Die Pasta und das
Basilikum in die Suppe geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weitere 10 Minuten
kochen lassen, bis die Pasta weich ist.

Pasta mit Gemiise-Sugo und Polpette

Fiir 4—6 Portionen:
Polpette (Hackbdllchen)
1 rote Chilischote

20 g Pinienkerne

20 g Kapern (abgetropft)
15 g italienischer Hartkdse
400 g Rinderhackfleisch

1 FEigelb (Kl. M)

20 g Semmelbrisel

Salz

Pfeffer

Sugo

250 g griner Spargel

250 g weifser Spargel

Salz

40¢ Schalotten

300 g Fenchel

150 g Zucchini

80 g Pancetta (in dinnen Scheiben)
1 Dose geschilte Tomaten (800 g)
6 El Olivenol

2 Tl Tomatenmark

Pfeffer

Zucker

100 g schwarze Oliven

150 g Kirschtomaten

4 Stiele Basilikum

Nudeln

500 g Spaghetti

Salz

1. Fiir die Polpette Chili putzen und fein schneiden. Pinienkerne und Kapern grob hacken.
Kése fein reiben. Hackfleisch mit Chili, Pinienkernen, Kapern, Kase, Eigelb, Broseln, Salz
und Pfeffer verkneten. Aus dem Teig mit angefeuchteten Hénden ca. 20 Béallchen formen und
abgedeckt kalt stellen.

2. Fir den Sugo weiflen Spargel schélen, griinen im unteren Drittel schélen, Enden abschneiden.
Spargel in 3—4 cm grofle Stiicke schneiden. Weiflen Spargel in kochendem Salzwasser 8 Minuten
garen. In den letzten 3—4 Minuten griinen Spargel mitgaren. Spargel abgielen, abschrecken und
abtropfen lassen.



3. Schalotten fein wiirfeln. Fenchel putzen, in feine Streifen schneiden. Zucchini putzen, langs
vierteln und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Pancetta in Streifen schneiden. Dosentomaten mit
Saft in eine Schiissel geben, Stielansitze herausschneiden, Tomaten mit einer Gabel zerdriicken.
Tomatendose mit 200 ml Wasser ausspiilen, das Wasser zu den Tomaten geben.

4. 5El Olivendl in einem breiten Topf erhitzen. Schalotten, Fenchel und Zucchini darin 2-3
Minuten andiinsten. Tomatenmark unterriithren, Dosentomaten zugeben und aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und 1T1 Zucker wiirzen. Sugo 30 Minuten bei milder Hitze einkochen. Oliven
abtropfen lassen. Kirschtomaten mit Spargel und Oliven nach 20 Minuten zum Sugo geben
und mitkochen. Basilikumblatter von den Stielen zupfen.

5. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Pancetta darin knusprig auslassen, im Sieb abtrop-
fen lassen. Hackbéllchen im Bratfett bei mittlerer Hitze 10 Minuten auf allen Seiten knusprig
braten, beiseitestellen. Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Nudeln abgieflen, tropfnass zum Sugo geben. Hackbéllchen und Pancetta zu-
geben, kurz mischen und in einer Schale anrichten. Mit Basilikum und Pfeffer bestreut sofort
servieren. Nach Belieben Parmesan dazu reichen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten plus 1 Stunde Garzeit
Quelle: EET 05/15/17

Pasta mit Hackballchen

Fiir 4 Portionen:

2 Scheiben Toastbrot

400 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei (Kl. M)

Salz

Pfeffer

1 gehdufter Tl gerduchertes edelsifies Paprikapulver
1 Schalotte

350 g Muschelnudeln

3 El Olivendl

2Tl brauner Zucker

600 g passierte Tomaten

2 Tl getrockneter Oregano

2 El Aceto balsamico

125 g Biiffelmozzarella

25 g italienischer Hartkdse (z.B. Grana Padano oder Parmesan; frisch gerieben)
/4 Stiele Basilikum

1. Toastbrot in einer Schiissel mit wenig warmem Wasser tibergielen und 3 Minuten einweichen
lassen. Hack, Ei, Salz, Pfeffer und Paprikapulver in eine Schiissel geben. Toastbrot kraftig
ausdriicken, zerzupfen und zugeben. Alles mit den Handen zu einer glatten Masse verkneten.
Schalotte fein wiirfeln.

2. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

3. Inzwischen das Ol in einer grofien beschichteten ofenfesten Pfanne erhitzen. Hackmasse grob
zerzupfen, sofort in die Pfanne geben und bei mittlerer bis starker Hitze rundum 5 Minuten
braun anbraten. Schalottenwiirfel zugeben und bei mittlerer Hitze 3 Minuten mitbraten. Mit
Zucker bestreuen und schmelzen lassen.



4. Tomaten, Oregano und Essig untermischen, aufkochen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Nudeln abgieflen und tropfnass untermischen. Mozzarella in 2 cm grofie Wiirfel schneiden,
in die Pfanne geben und mit dem geriebenen Hartkése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 250 Grad (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert) auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten
5 Minuten tiberbacken. Basilikumbléitter abzupfen, Pasta mit den Blattern bestreut servieren,

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Quelle: E&T 11/13/121

Pasta mit Hackballchen und Tomatensugo

Fiir 10 Portionen:
Tomatensugo:

300 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

80 g Staudensellerie

80 g Bundmadhren

2 rote Chilischoten

80 g schwarze Oliven (mit Stein)
4 El Kapern (Nonpareilles)
150 g Datteln

40 g Pinienkerne

2 Dosen Tomaten (a 800g EW)
4 El Olivendl

1 El Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Zucker

Hackbdllchen:

30 g Weifsbrot vom Vortag
b Stiele Majoran

150 g Bratwurstbrat

100 g Schweinehack

100 g Rinderhack

1 Ei (Kl. M)

1 Figelb (K. M)

Salz

Pfeffer

1/2 TI Cayennepfeffer
Pasta:

500 g Penne

Salz 100 g Parmesan

1. Fir den Sugo die Zwiebeln fein wiirfeln. Den Knoblauch fein hacken. Den Sellerie putzen,
entfideln und in feine Wiirfel schneiden. Die Mohren putzen, schialen und fein wiirfeln. Die
Chilischoten putzen und fein schneiden. Die Oliven vom Stein schneiden und grob hacken. Die
Kapern in einem Sieb abtropfen lassen und grob hacken. Die Datteln vom Stein 16sen und



grob hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun roésten. Die Tomaten in
einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Die Tomaten klein schneiden.

2. Das Ol in einem groBen Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Minuten ohne Farbe
diinsten. Sellerie, Mohren und Chili zugeben und weitere 5 Minuten diinsten. Tomatenmark
unterrithren und 30 Sekunden diinsten. Tomaten mit Saft zugeben und 1 Stunde bei milder
Hitze offen kochen, dabei mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Dann die Oliven,
Kapern, Datteln und Pinienkerne zugeben und weitere 15 Minuten kochen.

3. Fir die Hackbéllchen in der Zwischenzeit das Brot 10 Minuten in lauwarmem Wasser
einweichen. Majoranblattchen abzupfen und fein hacken. Brot in einem Sieb abtropfen lassen
und gut ausdriicken.

4. Das Brét mit dem Schweine- und Rinderhack, ausgedriicktem Weilbrot, Ei, Eigelb und Ma-
joran in einer Schiissel gut mischen und mit Salz. Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Einen
Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Mit angefeuchteten Handen aus der Hack-
masse 10 g-Kugeln formen und in schwach kochendem Wasser 810 Minuten garen. Fleisch-
ballchen herausnehmen und in den Tomatensugo geben. Parmesan auf einer Haushaltsreibe
raspeln.

5. Die Penne in reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen, in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. Den Tomatensugo in eine Terrine geben und mit Nudeln und geraspeltem
Parmesan servieren.

Zubereitungszeit: 2:20 Stunden
Quelle: EET 06/06/112

Pasta Primavera

4 to 6 main-course servings or 6 to 8 first-course servings:
1/2 cup (1 stick) unsalted butter

1 medium onion, minced

1 large garlic clove, minced

1 pound thin asparagus, tough ends trimmed, cut diagonally into 1/4-inch slices, tips left
mtact

1/2 pound mushrooms, thinly sliced

6 ounces cauliflower, broken into small florets

1 medium zucchini, cut into 1/4-inch rounds

1 small carrot, halved lengthwise, cut diagonally into 1/s-inch slices

1 cup whipping cream

1/2 cup chicken stock

2 tablespoons chopped fresh basil or 2 teaspoons dried

1 cup frozen tiny peas, thawed, or 1 cup fresh young peas

2 ounces prosciutto or cooked ham, chopped

b green onions, chopped

Salt and freshly ground pepper

1 pound fettucce or linguine, cooked al dente, thoroughly drained

1 cup freshly grated imported Parmesan cheese

1. Heat wok or large, deep skillet over medium-high heat. Add butter, onion and garlic and
sauté until onion is softened, about 2 minutes. Mix in asparagus, mushrooms, cauliflower,



zucchini and carrot and stir-fry 2 minutes (At this point, remove several pieces of asparagus
tips, mushrooms and zucchini and reserve for garnish.)

2. Increase heat to high. Add cream, stock and basil and allow mixture to boil until liquid is
slightly reduced, about 3 minutes. Stir in peas, ham and green onion and cook 1 minute more.
Season to taste with salt and pepper.

3. Add pasta and cheese, tossing until thoroughly combined and pasta is heated through. Turn
onto large serving platter and garnish with any reserved vegetables. Serve immediately.

Pasta mit Wirsing, Haselniissen und Parmesan-Thymian-Sauce

Fiir 4 Portionen:

500 g Wirsing

300 g Tagliatelle oder Fettuccine
Salz

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 El Butter (10g)

250ml trockener Weifflwein
300 ml Schlagsahne

3—4 Stiele Thymian

80 g Parmesan (fein gerieben)
Pfeffer

Muskat (frisch gerieben)

50 g gerdstete Haselnusskerne

1. Wirsing putzen, vierteln, den harten Strunk entfernen und in Streifen schneiden (so dick
wie die Pasta). Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Wirsingstreifen zugeben und mitgaren.

2. Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Weilwein zugiefien, aufkochen und
um die Halfte einkochen lassen. Sahne zugielen und 5 Minuten bei milder Hitze kochen lassen.
3. Nudeln und Wirsing abgieflen, dabei ca. 150 ml Nudelwassser auffangen. Thymianbléttchen
von den Stielen abzupfen, zusammen mit der Hélfte des Nudelwassers und der Hélfte des
Parmesans zur Sauce geben. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Nudeln und den Wirsing
untermischen (bei Bedarf noch etwas mehr Nudelwasser zugeben). Haselntisse grob hacken
und mit der Pasta auf die Teller verteilen. Mit restlichem Parmesan bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Quelle: EET 10/20/65

Penne all’arrabbiata

Fiir 4 Portionen:

1 Dose Tomaten (800 g EW)

100 g Pancetta (ersatzweise durchwachsener Speck)
150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten



4-5 Stiele Oregano

4 El Olivendl

Salz, Pfeffer

Zucker

320 g Penne rigate

40g¢ frisch geriebener Pecorino
Olivenol zum Betrdufeln

1. Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Stielansatz aus den
Tomaten entfernen. Tomaten grob zerpfliicken. Pancetta und Zwiebeln fein wiirfeln. Knoblauch
zerdriicken. Chilischoten putzen und in feine Ringe schneiden. Oreganoblatter abzupfen, die
Halfte fein hacken.

2. Ol in einem Topf erhitzen, Pancetta, Zwiebeln, Knoblauch und Chili bei mittlerer Hitze
2-3 Minuten diinsten. Tomaten mit dem Saft zugeben und offen 8-10 Minuten kochen lassen,
dabei mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.

3. Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgielen, dabei
150 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln, Nudelwasser und fein gehackten Oregano mit dem
Sugo mischen. Auf vorgewédrmten Tellern anrichten, mit Pecorino, Oreganoblattern und Pfeffer
bestreuen und mit Ol betraufeln.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Penne con salsiccia

Fiir 4 Portionen:

1 El Tomatenmark

Meersalz

100 ml Rotwein

2 Dosen San-Marzano-Tomaten (a 400g)
Zimtpulver

gemahlene Nelken

400 g Penne

40 g Parmigiano Reggiano

1 Zwiebel (ca. 60g)

2 Knoblauchzehen (angedriickt)
1 Méhre (ca. 100g)

1 Staudensellerie

§ Stiele glatte Petersilie

500 g Salsiccia (Fenchelwurst)
3—4 El Olivendl

1 Lorbeerblatt

1/4 T1 Chiliflocken

1. Zwiebel und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Mohre putzen, schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Staudensellerie putzen, eventuell entfadeln und in feine Wiirfel schneiden.
Von der Petersilie die unteren dicken Stiele fein schneiden und beiseitestellen. Petersilienblétter
mit den feinen Stielen fein schneiden.



2. Pelle von der Salsiccia entfernen. Olivenoél in einem grofien flachen Topf erhitzen, das Wurst-
bréat darin rundum kurz anbraten. Mit der Gabel (oder dem Holzloffel) in 1-2 cm grofe Stiicke
teilen und ca. 5 Minuten weiterbraten, bis alles gleichméafig braun und leicht angebraten ist
(nicht zu lange braten, da das Bréit sonst zu trocken wird). Brat mit der Schaumkelle aus dem
Topf nehmen und beiseitestellen. In dem Topf im verbliebenen Fett Zwiebeln, Knoblauch,
Mohren, Sellerie, Petersilienstiele, Lorbeer, Chili und Tomatenmark anbraten. Mit Salz wiir-
zen und bei mittlerer bis starker Hitze unter regelmafigem Riihren ca. 10 Minuten diinsten.
Mit Rotwein abloschen und die Fliissigkeit fast ganz verdampfen lassen. Tomaten zugeben, mit
1 Prise Zimt, 1 Prise Nelke und Salz wiirzen. Sauce zugedeckt bei milder Hitze ca. 1 Stunde
leicht kochen lassen. Nach 30 Minuten das Wurstbrat zugeben.

3. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. Nudeln
abgieflen und gut abtropfen lassen. Petersilienblatter in die fertige Sauce geben. Kase grob
raspeln. Nudeln und Sauce mischen und in vorgewarmten Pasta-Tellern anrichten, mit Kase
bestreuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten plus Garzeit ca. 1:15 Stunden
Quelle: EET 12/15/18

Penne mit Hackfleischballchen in Tomatensauce

Fiir 4-6 Portionen:
Sauce und Nudeln

120 g weiffe Zwiebeln

60 g Bundmdhren

120 g Staudensellerie

1 rote Chilischote

2 kleine Dosen geschdlte Tomaten (da 400g)
40¢g Butter

1 El Olivendl

2 Knoblauchzehen (angedriickt)
1 El Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

Zucker

Salz

Pfeffer

1/2 Bund feine Rauke

400 g Penne media rigate
20-30 g Pecorino (gerieben)
Hackbdllchen

30 g altbackenes Weifbrot
30 g Schalotten

b Stiele glatte Petersilie

10 g Butter

250 g gemischtes Hackfleisch
1 Bio-Ei (Kl. M; verquirlt)
Salz

Pfeffer



2 Lorbeerblatter

1. Zwiebeln fein wiirfeln. Mohren und Sellerie putzen, schilen und fein wiirfeln. Chili putzen
und in feine Ringe schneiden. Tomaten in der Dose mit einer Kiichenschere zerschneiden.

2. 20 g Butter und 1 El Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer
bis starker Hitze 2-3 Minuten braten. Mohren, Sellerie und Chili zugeben und weitere 4—
5 Minuten diinsten. Tomatenmark dazugeben und 30 Sekunden unterrithren. Tomaten und
Lorbeerblatt dazugeben und offen 30-40 Minuten leicht kochen lassen, dann mit 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. In der Zwischenzeit fiir die Hackballchen das Brot in 100 ml lauwarmem Wasser 10 Minuten
einweichen, danach kréftig ausdriicken. Schalotten fein wiirfeln. Petersilienblétter abzupfen
und fein schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotten darin 1 Minute glasig diinsten,
Petersilie unterrithren und beiseite erkalten lassen. Das eingeweichte Brot in einer Schiissel
mit der Schalottenmischung, Hackfleisch und dem verquirlten Ei gut vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit leicht befeuchteten Handen ca. 24 kleine Béllchen formen
und auf einem flachen Teller kalt stellen.

4. In einem Topf reichlich Salzwasser einmal aufkochen, Lorbeerblétter dazugeben. Hackball-
chen vorsichtig nacheinander in das leicht kochende Wasser geben. Sobald sie an der Oberflache
schwimmen, ca. 10 Minuten sieden lassen. In der Zwischenzeit Rauke putzen, waschen, trocken
schleudern und mundgerecht zerzupfen. Hackbéallchen mit einer Schaumkelle herausnehmen
und in den heilen Tomaten-Sugo geben.

5. Penne nach Packungsanweisung bissfest garen, in ein Sieb gielen und 250-300 ml Nudel-
wasser auffangen. Penne, Nudelwasser und die restliche Butter in die Tomatensauce geben
und sédmig einkochen lassen. Penne auf vorgewarmte Teller geben, mit Rauke bestreuen und
sofort servieren. Den geriebenen Kése separat dazu servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde plus Garzeit 55 Minuten
Quelle: EET 02/153/16

Penne mit Paprika und Kaninchen-Polpettini

Fiir 4—6 Portionen:

1 kg rote Paprikaschoten
10 El Olivenal

Salz, schwarzer Pfeffer

3 Kaninchenkeulen (d ca. 200g)
2 Scheiben Weizentoastbrot
1 Knoblauchzehe

1 Bund glatte Petersilie

1 FEi

100 g Pinienkerne

80 g kleine Kapern

80 g Korinthen

100 g Pecorino

Ol zum Fritieren

400 g Penne



1. Paprikaschoten vierteln, putzen, mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und
unterm Grill 6-8 Minuten rosten. Anschliefend mit einem feuchten Tuch 10 Minuten abdecken
und mit einem Messer hauten. Paprika grob zerschneiden und portionsweise in der Moulinette
kurz zerkleinern. Mit 8 El Olivenol, Salz und Peffer verriihren, beiseite stellen.

2. Kaninchenfleisch von den Knochen schneiden und die grobsten Sehnen entfernen. Fleisch
wiirfeln und in der Moulinette fein piirieren. Toastbrot wiirfeln und in der Moulinette fein
zerkriimeln. Knoblauch pellen und durchpressen. Petersilie fein hacken und 3/4 davon beiseite
stellen. Kaninchenfleisch mit Broseln, Knoblauch, der restlichen Petersilie, Ei, Salz und Pfeffer
gut verkneten. Mit feuchten Handen aus der Masse 25 Klof3chen formen.

3. Pinienkerne im restlichen Olivenol unter Wenden goldbraun rosten. Kapern und Korinthen
unter die Pinienkerne mischen. Pecorino in diinne Scheiben hobeln.

4. Fritierol auf 180 Grad erhitzen. Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. In-
zwischen die Polpettini im heifien Ol portionsweise je ca. 5 Minuten goldbraun fritieren und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

5. Nudeln abgieflen und gut abtropfen lassen. In einer groflen Schiissel mit Paprika, Petersilie
und der Pinienkernmischung vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Polpettini darauf
verteilen und mit Pecorino servieren.

Quelle: EET 7/98

Penne mit Salami und Tomaten

Fiir 4 Portionen:

750 g Tomaten

250 g Frihlingszwiebeln

200 g Pfeffersalami (in dickeren Scheiben)
250 g Kichererbsen (a. d. Dose)

500g Penne (kurze, dicke Nudeln)

Salz

1 Bund Basilikum

4 El Olivendl

150 g schwarze Oliven (vom Stein geschnitten)

Tomaten mit kochendem Wasser tiberbrithen, abschrecken, hauten und vierteln. Zwiebeln in
Scheiben, Pfeffersalami in Streifen schneiden. Kichererbsen in einem Sieb abspiilen. Penne
nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Basilikumblitter von den Stielen zupfen. Ol
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin andiinsten. Kichererbsen, Tomaten, Oliven und Sa-
lami dazugeben, kurz erwarmen. Die Mischung mit den Basilikumblédttern und den heiflen,
abgetropften Nudeln in eine Schiissel schichten und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Quelle: EET 7/97/10

Penne mit Thunfisch und Tomaten

Fiir 4 Portionen:
2 Zwiebeln
1/3 Fenchelknolle



4 El Ol

1 El Rosenpaprika

1/ Dose geschdlte Tomaten (400 g Finwaage)
Salz

Zucker

Cayennepfeffer

1 kleine griine Paprikaschote

250 g frischer Thunfisch

100 g junge Erbsen (TK)

250 g Penne

1. Zwiebeln und Fenchel fein wiirfeln. Das Ol erhitzen, Zwiebeln und Fenchel darin glasig
diinsten. Vom Herd nehmen und den Rosenpaprika unterriihren.

2. Die Tomaten ohne Fliissigkeit piirieren und zugeben. Alles zum Kochen bringen und mit
Salz, Zucker und Cayennepfeffer wiirzen. Bei milder Hitze ohne Deckel in 10 bis 15 Minuten
leicht dicklich einkochen lassen.

3. Inzwischen die Paprikaschote putzen und in feine Streifen schneiden. Den Thunfisch in 1
bis 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Beides mit den Erbsen in die Sauce geben und bei milder
Hitze 10 Minuten einkochen lassen.

4. Inzwischen eine Servierplatte vorwarmen. Die Penne in Salzwasser gar kochen, dann gut
abtropfen lassen. Auf die vorgeheizte Platte geben, die Sauce dartiber verteilen und sofort
servieren.

Pennoni mit Linsen und Wachteln

Fiir 6 Portionen:

3 Wachteln (a ca. 150g)
200 g braune Linsen

Salz

2 Knoblauchzehen

60 g weifle Zwiebeln

60 g Pancetta (ersatzweise durchwachsener Speck)
70 g Bundmdhren

100 g Knollensellerie
200 g Kirschtomaten

50 g Butter

4-5 El Olivendl

200 ml Weiffwein

250 ml Hihnerfond

2 Lorbeerbldtter

3—4 El Weiffweinessig
Pfeffer

Zucker

34 Stiele glatte Petersilie
3-4 Zweige Rosmarin
400 g Pennoni rigate (oder Penne rigate)
30 g Pecorino (gerieben)



1. Wachtein auslosen: Keulen und Briiste mit einem scharfen Messer entlang dem Knochen
vorsichtig vom Korper trennen, Fliigelspitzen entfernen. Wachteln abgedeckt kalt stellen.

2. Linsen in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen, erst zuletzt mit Salz wiirzen. Knoblauch
leicht andriicken. Zwiebeln fein wiirfeln. Speck quer in feine Streifen schneiden. Mohren und
Sellerie putzen, schélen und fein wiirfeln. Tomaten halbieren.

3. 20 g Butter und 1 El Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer
bis starker Hitze 2-3 Minuten braten. Speck, Méhren und Sellerie zugeben und 4-5 Minuten
diinsten. Mit Wein auffiillen und stark einkochen. Linsen, Fond und Lorbeerblatter zugeben
und einmal aufkochen lassen. Mit Essig, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen und warm
halten. (Vor dem Servieren Knoblauch und Lorbeerbléatter entfernen.)

4. Das restliche Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Wachtelkeulen darin bei mittlerer
Hitze 2 Minuten braten. Briiste mit der Hautseite nach unten dazugeben, rundherum weitere
5-6 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wachtelkeulen und -briiste in eine Schale
geben, im Ofen bei 60-70 Grad (Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert) zugedeckt warm halten.
5. Petersilienblédtter und Rosmarinnadeln abzupfen und fein schneiden. Nudeln in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb gieffen und abtropfen lassen, dabei 100—
150 ml Nudelwasser auffangen. Linsen mit dem Nudelwasser in den Topf geben und einmal
aufkochen. Nudeln, Tomaten und die restliche Butter unterheben, sdmig einkochen. Leicht mit
Pfeffer wiirzen, mit den Wachteln in vorgewarmte Teller fillen. Mit Petersilie und Rosmarin
bestreut servieren. Geriebenen Kése dazu servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten plus Garzeit 45 Minuten
Quelle: EST 02/13/21

Pfannkuchen

Fiir 8 Stiick
1509 Mehl
Salz

250ml Milch
2 Eier (KI. M)

Butterschmalz zum Backen

1. Mehl mit 1 Prise Salz in eine Schiissel sieben. Die Milch unter Riithren dazugiefien und mit
einem Schneebesen glatt rithren. Die Eier kraftig unterrithren. Falls Klumpen entstehen, den
Teig durch ein feines Sieb giefen.

2. Pfannkuchenteig 20 Minuten in der Schiissel ruhen lassen.

3. Eine beschichtete Pfanne (18 cm () erhitzen, mit wenig Butterschmalz auspinseln und bei
mittlerer Temperatur nacheinander 8 diinne Pfannkuchen darin backen.

4. Pfannkuchen mithilfe einer Palette wenden, sobald die Unterseite sich vom Boden losen
lasst.

5. Pfannkuchen bis zum Servieren auf einem Teller stapeln und zugedeckt warm halten.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Quelle: E&T 07/11/117

Pikante Bandnudeln

Fiir 4 Portionen:



3 Bund Minze

3 Knoblauchzehen

30 g Parmesankdse

60 g Pinienkerne

9 El Olivendl

Salz

200 g Schneidebohnen
200 g gelbe Bohnen

400 g Nudeln (Tagliatelle)
16 rohe, kiichenfertige Garnelen (ohne Kopf in Schale)
etwas Zitronensaft

1. Minze waschen und trocken tupfen. Blattchen, bis auf einige zum Garnieren, von den Stielen
zupfen und grob hacken. Knoblauch schélen und grob hacken. Parmesan fein reiben. Minze,
Knoblauch und Pinienkerne fein ptirieren. Nach und nach 8 El Olivenol darunterschlagen. Mit
Salz abschmecken. Mit Folie abdecken und beiseite stellen.

2. Alle Bohnen putzen und waschen. Schneidebohnen und gelbe Bohnen schriag in Stiicke
schneiden.

3. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Bohnen in ausreichend
Salzwasser 12-15 Min. garen.

4. Inzwischen Garnelen, bis auf die Schwanzflosse, schialen und den Darm entfernen. Garnelen
waschen und trocken tupfen. Mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz wiirzen. 1 El Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin rundherum 2-3 Min. braten.

5. Nudeln mit der Halfte des Pestos und den Bohnen vermengen. Mit den Garnelen auf einer
Platte anrichten und mit Minze garnieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Pizza

Fiir ca. 4—6 Portionen:
141 Wasser

1 Pk. Hefe (40g)

5009 Mehl

8 El Olivendl

Salz

2 Dosen geschalte Tomaten
Salami, Oliven usw.

Pfeffer, Oregano, Rosmarin, Thymian
Zwiebelsalz

2 Pk Mozzarella a 125 g

1. Das Wasser lauwarm werden lassen, dann die Hefe hineinbroéckeln. Mehl, Ol und Salz
zufiigen und alles mit dem Knethaken eines Handriihrers zu einem glatten glanzenden Teig
verarbeiten. Teig abdecken und an einem warmen Ort gehen lassen. Nach etwa 30 Minuten
den Teig noch einmal durchkneten und auf einem mit Ol gepinselten Backblech ausrollen.

2. Tomatendosen offnen, Saft abgielen, Friichte mit der Hand zerdriicken und auf dem Teig
verteilen. Mit Salami usw. belegen, wiirzen, Mozzarella in kleine Stiicke zerreilen und auf dem
Teig verteilen.



3. Pizza noch einmal 15 Minuten gehen lassen, dann im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad
25—-30 Minuten backen.

Pizza-Grundteig

Fiir 6 Pizzen:

10 g frische Hefe

1kg Pizzamehl (Type 00), gesiebt
8¢ Salz

Mehl zum Bearbeiten

1. Hefe mit den Handen in 600 ml kaltes Wasser broseln und ca. 5 Minuten rithren, bis sich
die Hefe vollstandig aufgelost hat.

2. Zuerst das Mehl, dann das Salz zugeben.

3. Alles mit den Handen zu einem Teigklof3 verkneten. Den Teig 10-15 Minuten auf der Ar-
beitsflache geschmeidig kneten. Dann wieder in die Schiissel geben, luftdicht mit Klarsichtfolie
bedecken und 11/2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen.

4. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zur Rolle formen, dabei nicht zu viel kneten.
5. Die Rolle in 6 gleich grofle, ca. 250 g schwere Stiicke teilen.

6. Die Stiicke zu Kugeln formen.

7. Teig in eine leicht gemehlte Wanne legen, mit Mehl bestauben, mit Klarsichtfolie oder einem
Kiichentuch bedecken. 1 Stunde gehen lassen. Backofen mit einem Pizzastein oder Backblech
auf unterster Schiene auf 250 Grad (Gas 5-6, Umluft 250 Grad) vorheizen.

8. Die Teigkugeln mit den Handen nacheinander auf der bemehlten Arbeitsfliche von innen
nach auflen zu diinnen, runden Pizzen (a 25cm () driicken.

9. Den entstehenden Rand nicht flach driicken. Pizzen belegen und im Ofen auf einem Pizza-
stein oder dem Backblech ca. 10 Minuten bei 250 Grad backen (Gas 5-6, Umluft 8-10 Minuten
bei 250 Grad).

Zubereitungszeit: 30 Minuten plus 2:30 Stunden Gehzeit
Quelle: EET 09/10/73

Ratatouille-Lasagne mit Selleriecreme

Fiir 4 Portionen:

Creme:

250 g Knollensellerie

30 g Zwiebeln

30 g Butter

30 g Mehl (gesiebt)

300ml Milch

150 ml Schlagsahne

Salz

1-2 El Zitronensaft

Lasagne:

8 Lasagnebldtter (zum Vorkochen)
Salz

1 Dose geschilte Tomaten (800g EW)



300 g Zucchini

280 g Auberginen

je 1 gelbe und rote Paprikaschote (a 200g)
80 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 kleine rote Chilischote

6 Stiele Basilikum

4 El Olivendl

Salz, Pfeffer

Zucker

Butter zum Bearbeiten

30 g Parmesan

fein abgeriebene Schale von 2 Bio-Limetten

1. Fiir die Creme Sellerie putzen, schalen und fein schneiden. Sellerie in einem geschlossenen
Topt mit Siebeinsatz 15 Minuten im heiflen Wasserdampf garen. Sellerie ausdampfen lassen
und klein wiirfeln. Zwiebeln fein wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze 2 Minuten andiinsten. Mit Mehl bestauben und unter Rithren 1-2 Minuten
erhitzen. Mit Milch und Sahne auffiillen und offen 20-25 Minuten bei milder Hitze kochen,
dabei o6fter rithren. Sellerie zugeben und mit einem Schneidstab fein piirieren. Sauce mit Salz
und Zitronensaft abschmecken.

2. Fiir die Lasagne Nudelblatter in kochendem Salzwasser 4 Minuten kochen, in ein Sieb gie-
Ben, abschrecken und gut abtropfen lassen. Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den
Saft auffangen. Tomaten klein schneiden. Zucchini und Auberginen putzen, Paprika putzen,
vierteln, entkernen und alles in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten fein wiirfeln. Knob-
lauch fein hacken. Chili putzen und fein wirfeln. Basilikumblétter von den Stielen zupfen und
in kaltes Wasser legen.

3. Ol in einem breiten Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2
Minuten diinsten. Zucchini, Auberginen, Paprika und Chili zugeben und 3-4 Minuten bissfest
andinsten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise herausnehmen. Tomaten und -saft in
den Topf geben und in 5-6 Minuten dicklich einkochen, dabei ebenfalls mit Salz, Pfeffer und
1 Prise Zucker wiirzen. Mit dem Gemdiise mischen. Basilikumblatter aus dem Wasser nehmen,
fein schneiden und unter das Gemiise heben.

4. Eine Auflaufform (28x18 cm) mit etwas Butter einstreichen. Etwas Selleriecreme in die
Form verteilen, 1 Lage Nudelblatter dicht nebeneinander in die Form legen und mit etwas
Creme bestreichen. Die Hélfte vom Ratatouille auf die Nudelblatter verteilen. Mit Nudelplat-
ten bedecken und schichtweise so fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind. Die oberste
Schicht sollte aus Creme bestehen. Lasagne im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von
unten bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 20 Minuten bei 180 Grad) 20-25 Minuten garen. Parme-
san fein reiben und mit der Limettenschale mischen. Limetten-Kéase-Mischung auf die Lasagne
streuen. Nochmals im Backofen 5 Minuten goldgelb iiberbacken.

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden
Quelle: EET 09/07/50

Raucherlachs-Tagliatelle

Fiir 4 Portionen:



400 g Fenchelknolle mit Grin

2 Schalotten

2 El Olivenol

250ml Weiflwein

300ml Schlagsahne

200 g Riucherlachs (in Scheiben)
300 g Tagliatelle

Salz

Pfeffer

1. Fenchel putzen, das Griin abzupfen und beiseitelegen. Fenchel in diinne Scheiben schneiden.
Schalotten in feine Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig
diinsten. Fenchel zugeben und 3 Minuten mitdiinsten. Mit Weiflwein abloschen und auf die
Halfte einkochen lassen. Sahne zugieflen und zugedeckt 4 Minuten bei mittlerer Hitze kochen
lassen.

2. Lachs in 1cm breite Streifen schneiden. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsangabe bissfest garen. Abgieen, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln mit
Sauce mischen. Nach Bedarf Nudelwasser zugiefen. Lachs unterheben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Fenchelgriin hacken, iiber die Lachs-Nudeln streuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Quelle: EET 04/18/58

Ruhrei auf franzosische Art

Fiir 4 Portionen:
40 g eiskalte Butter
6 Eier (KI. M)

Salz

weifer Pfeffer

1 Hand voll Kerbel
80 g Nordsee-Krabben

1. Die Butter erst in schmale Streifen, dann in kleine Wiirfel schneiden. Die Eier in einer
Schiissel mit einer Gabel leicht verschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butterwiirfel
zugeben und die Eiermasse in eine beschichtete grofie Pfanne gieflen, dabei die Butterwiirfel
gleichméfig in der Pfanne verteilen. Eimasse bei milder bis mittlerer Hitze langsam erhitzen.
2. Wenn die Butterwiirfel schmelzen und die Eiermasse am Rand anfingt zu stocken, die
Masse mit einem Pfannenwender vorsichtig vom Rand zur Mitte schieben, dabei die Pfanne
etwas anheben, sodass das Fliissige sich verteilen kann. Das leicht gestockte Ei immer wieder
zusammenschieben und die Pfanne leicht schiitteln.

3. Das Riihrei auf einen grofien Deckel gleiten lassen und umgedreht wieder in die Pfanne
geben. 1 weitere Minute bei milder bis mittlerer Hitze braten. Den Kerbel von den Stielen
zupfen. Das Riihrei auf eine Platte geben und mit Kerbel und Krabben bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Quelle: EET 04/04/38



Schlutzkrapfen

Fiir 4 Portionen:

Teig

100 ml Milch

30 g weiche Butter

14049 Roggenmehl (Type 997)
140 g Weizenmehl (Type 405)
2 Eier (KI. M)

Salz

Mehl zum Bearbeiten
Fiillung

400 g Spinat

Salz

1 Zwiebel (ca. 60g)

1 Knoblauchzehe

10 g Butter

Pfeffer

Muskat

80 g Parmesan (fein gerieben)
150 g Ricotta
Pinienkernbutter

20 g Pinienkerne

100 g Butter

1 kl. Bund Schnittlauch

50 g Parmesan (fein gerieben)
Auflerdem

Klarsichtfolie

1. Fir den Teig die Milch lauwarm erhitzen und die Butter darin zerlassen. Roggen-und
Weizenmehl in eine Schiissel geben. Lauwarme Milch, Eier und 1/2 T1 Salz zugeben und mit
den Knethaken eines Handriihrers zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in Klarsichtfolie
wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

2. Fiir die Fiillung den Spinat putzen, mehrmals griindlich waschen und gut abtropfen lassen.
Spinat in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken und
sehr gut ausdriicken. Spinat mit einem scharfen Kiichenmesser sehr fein hacken.

3. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Butter erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin gla-
sig diinsten. Spinat zugeben, 2-3 Minuten diinsten und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken. In ein Kiichensieb geben, abkiihlen und abtropfen lassen. Spinat mit Parmesan
und Ricotta in eine Schiissel geben und gut mischen. Fiillung mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskat abschmecken.

4. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Die Butter mit den Pinienkernen
in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und so lange erhitzen, bis sich die weiflen
Molkepunkte hellbraun verfirben. Warm halten.

5. Den Schlutzkrapfenteig auf einer bemehlten Arbeitsflache 1-2 mm dinn ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher (9 cm ()) 32 Kreise ausstechen. In die Mitte der Teigkreise jeweils 1 T1
Fiilllung geben. Jeweils die Hélfte des Teigrands diinn mit etwas Wasser einpinseln. Den Teig



iiber die Fiillung legen, so dass Halbkreise entstehen. Dann die Enden mit den Fingerkuppen
zusammendriicken.

6. Die Schlutzkrapfen in reichlich leicht kochendem Salzwasser 3-4 Minuten garen. Dann her-
ausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Schlutzkrapfen auf vorgewarmten Tellern an-
richten, mit Pinienkernbutter iibergieffen, mit fein geschnittenem Schnittlauch und Parmesan
bestreuen. Sofort servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Quelle: EET 09/11/112

Spaghetti bolognese vegan

Fiir 2 Portionen:

2509 Tofu

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50ml Olivendl

4 El Tomatenmark

150 ml trockener Rotwein

250 g Hartweizenspaghetti
Meersalz

150 g passierte Tomaten

1—2 Tl Agavendicksaft (oder Rohrzucker)
1Tl getrockneter Oregano
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Bund Basilikum

50 g Pinienkerne

50 g Hefeflocken

Tofu mit einer Gabel zerbroseln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Oliven-
6l in einem Topf erhitzen und Tofu darin ca. 5 Minuten unter héufigem Riithren anbraten.
Zwiebel zugeben und 4 Minuten weiterbraten. Tomatenmark hinzufiigen und 2 Minuten unter
Riithren anschwitzen. Mit Rotwein abloschen und 4 Minuten einkochen lassen. Spaghetti nach
Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Inzwischen passierte Tomaten, Agavendicksaft und Oregano zufiigen. 3 Minuten kocheln las-
sen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikum waschen, trocken schleudern, die Blédttchen grob hacken und unter die Sofle riithren.
Spaghetti in einem Sieb abtropfen lassen, mit Bolognese auf Teller verteilen. Pinienkerne 3
Minuten in einer Pfanne anrosten und anschlieBend 2/3 der Pinienkerne mit Hefeflocken und
etwas Meersalz im Mixer zu einem Pulver zerkleinern. Uber die Pasta streuen und mit den
restlichen Pinienkernen garnieren.

Regel Nummer eins fiir Tofu: gut anbraten, damit die wabbelige Konsistenz verschwindet.
Aufgepasst: Bei diesem Rezept ist die richtige Reihenfolge essenziell. Gibt man zuerst Rotwein
statt Tomatenmark zum Tofu, wird die Sofle violett und nicht rot!

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Quelle: Attila Hildmann



Spaghetti mit Bohnenpesto

Fiir 4 Portionen:

2kg dicke Bohnen in der Schote (ersatzweise 500 g TK-Bohnenkerne)
Salz

150 g durchwachsener Speck (in Scheiben)
125 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

50 g Sauerampfer

350 g Spaghetti

8 El Olivendl

100 g Pinienkerne

80g Parmesan (frisch gerieben)
schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)

1. Die Bohnen palen und 8 Minuten in Salzwasser blanchieren, abschrecken und héauten.

2. Speck fein wiirfeln. Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Knoblauch pellen und durchpressen.
Sauerampfer waschen, putzen und in feine Streifen schneiden.

3. Die Spaghetti nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.

4. Inzwischen den Speck im Olivenol knusprig braten. Zwiebeln, Knoblauch und Pinienkerne
dazugeben und unter Riihren goldbraun braten.

5. Eine Handvoll Bohnenkerne beiseite legen, den Rest mit dem Parmesan in der Kiichenma-
schine grob ptirieren. Kurz vor dem Servieren mit den restlichen Bohnenkernen in eine gut
vorgewarmte Schiissel geben und mit etwa 100 ml vom kochenden Spaghettiwasser verriihren.
6. Spaghetti abtropfen lassen und mit dem Speckgemisch unter den Bohnenpesto mischen,
mit Pfeffer und den Sauerampferstreifen bestreuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: E&ET 5/95/24

Spargel-Nudel-Risotto mit Minze und Fenchelkraut

Fiir 3 Portionen:

300 g weifier Spargel

350 g Erbsenschoten (ersatzweise 150 g TK-Erbsen)
Salz

700 ml Spargelfond

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

3 Stiele Oregano

3 Stiele Minze

3 Stiele Fenchelkraut

1 Bio-Zitrone

1/2 Tl getrocknete Chiliflocken

1/2 Tl Fleur de sel

3 El Olivenol

250 g Krithardki (griechische Nudeln in Reisform)
1 El Ricotta



Pfeffer

Muskat

150 g Schafskdise (grob zerbroselt)

nach Wunsch 1 Msp. Pannonische Fenchelpollen
50 g Mandelkerne (gerdstet)

1. Spargel schélen, die Enden abscheiden. Stangen in 4cm lange Stiicke schneiden, dabei
dickere Stangen ldngs halbieren. Erbsen aus den Schoten palen (ergibt ca. 150 g). Spargel und
Erbsen in kochendem, leicht gesalzenem Wasser einmal aufkochen, abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

2. Spargelfond aufkochen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Oregano-, Minzblatter und
Fenchelspitzen von den Stielen zupfen und grob hacken. Je ein Stiel Krauter fiir die Deko
zuriicklegen.

3. Zitrone heifl waschen. Die Schale trocken tupfen, fein abreiben und 2-3 El Saft auspressen.
Mandeln mit Zitronenschale, Chiliflocken und Fleur de sel mischen.

4. Ol in einem breiten Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Nudeln
zugeben, mit 1/3 des Spargelfonds auffiillen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten
garen, dabei den restlichen Fond in 2-3 Portionen zugeben und immer wieder einkochen lassen.
Nach 15 Minuten den Spargel zugeben. In den letzten 2-3 Minuten Ricotta einrithren. Die
Erbsen zugeben. Mit Salz, Pfeffer, etwas Muskat und Zitronensaft abschmecken.

5. Topf von der Herdplatte nehmen und den Spargel-Nudel-Risotto 2-3 Minuten ziehen lassen,
dann die Krauter locker unterheben. Nudel-Risotto in Tellern anrichten, mit der Mandelmi-
schung und zerbroseltem Schafskése bestreuen. Restliche Krauter und nach Wunsch Fenchel-
pollen dariiberstreuen und servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Quelle: EET 05/17/45

Spatzle

300qg Mehl
5 Bier
Salz

evtl. etwas Wasser

Tagliatelle aglio e olio mit Gremolata

Fiir 2 Portionen:

200 g Tagliatelle

Salz

8 g getrocknete Tomaten (in Ol; abgetropft)
4 Knoblauchzehen

20 g Pinienkerne

6 Stiele glatte Petersilie

1 Bio-Zitrone

100ml Olivenol

Pfeffer

20 g Parmesan



1. Tagliatelle nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

2. Die Tomaten in feine Streifen schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden.

3. Fiir die Gremolata Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, auf einen
Teller geben, abkiihlen lassen. Petersiiienblédtter von den Stielen abzupfen und grob schneiden.
Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben, 1El Saft auspressen.
1T1 Zitronenschale beiseitestelien. Petersilie mit Pinienkernen, restlicher Zitronenschale und
Zitronensaft im Blitzhacker zerkleinern, dann mit 1 El Olivendl verriihren.

4. Fiir die Nudeln das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze ca. 3 Minuten goldbraun braten. Nudeln abgieflen, dabei etwas Nudeiwasser
auffangen. Nudeln, Tomaten, Nudelwasser und 1Tl Zitronenschale in die Pfanne mit dem
Knoblauch geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut durchschwenken. Nudeln auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Mit gehobeltem Parmesan und etwas Gremolata bestreuen.
Gremolata dazu servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Quelle: EET 05/21/100

Tagliatelle mit Bohnen

Fiir 1 Portion:

100 g griine Bohnen

Salz

100 g Tagliatelle

40 g durchwachsener Speck (gewirfelt)
30 g Schalotten (fein gewiirfelt)

1 Knoblauchzehe (fein gewirfelt)

1E1 Ol

100ml Schlagsahne

1 Tl Bohnenkraut

1 Tl Zitronensaft

schwarzer Pfeffer

4 Bagsilikumbldtter (grob zerschnitten)

Bohnen putzen, in Salzwasser weich kochen, in Stiicke schneiden. Nudeln in Salzwasser ko-
chen. Speck, Schalotten und Knoblauch im Ol anbraten. Sahne, Bohnen und Bohnenkraut
dazugeben, mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer wiirzen, 3 Min. einkochen lassen. Abgetropfte
Nudeln darin erwérmen, Basilikum unterziehen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Quelle: EET 07/96/11

Tagliatelle mit dicken Bohnen

Fiir 4 Portionen:

1,5kg dicke Bohnen (in der Hiilse, ca. 375 g netto)
1 rote Paprikaschote (250g)

1 rote Chilischote, 1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen



250 ¢g Tagliatelle, Salz

1 El Butter, 1El Ol

1/;1 Gemiisefond

2 Kapseln Safranfdden

1/41 Schlagsahne

Cayennepfeffer

1/2 Bund Schnittlauch (in Réllchen)
50g Parmesan (gehobelt)

1. Die Bohnen palen, 4 Minuten blanchieren, abschrecken und hauten. Paprika mit einem Spar-
schéler diinn schélen, halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Die Chilischote langs aufschnei-
den, entkernen und sehr fein wiirfeln. Zwiebel pellen und ebenfalls fein wiirfeln, Knoblauch
durchpressen.

2. Die Tagliatelle nach Packungsanweisung im Salzwasser al dente kochen und abgieflen. But-
ter und Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Mit
dem Fond abldschen, Safranfdden untermischen, nach und nach die Sahne zugieflen und die
Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen lassen.

3. Bohnenkerne, Paprika und Chili zugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und noch
einmal leicht cremig einkochen. Zuletzt die Tagliatelle und den Schnittlauch unterheben und
mit Parmesan bestreuen. Sofort servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 5 Minuten
Quelle: E&T 6/99/59

Tessiner Gnocchi mit Salbeibutter

Fiir 4 Portionen:

500 g mehligkochende Kartoffeln (z. B. Bintje)
Salz

160 g Mehl (Type 405, durchgesiebt)

1 Ei (Kl L)

Muskatnuss

Griefs zum Bearbeiten

60 g Butter

20 kleine Salbeibldittchen

4 El frisch geriebener Parmesan

1. Die Kartoffeln mit Schale waschen und 25 Minuten in Salzwasser kochen. In einem Sieb
abtropfen lassen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der
2. Einschubleiste von unten 5 Minuten ausdampfen lassen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad). Die
Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

2. Die noch warmen Kartoffeln mit Mehl, Ei, Salz und Muskat sofort zu einem Teig kneten.
Auf der mit Griefl bestreuten Arbeitsfliche daumendicke Rollchen formen und 3cm lange
Stiicke davon abschneiden.

3. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Gnocchi portionsweise darin kochen las-
sen, bis sie an die Oberfliche kommen. In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne langsam
erhitzen, bis sie hellbraun ist. Salbeiblatter dazugeben. Die Gnocchi mit einer Schaumkelle



aus dem Kochwasser nehmen, auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit der Salbeibutter
betrdaufeln. Nach Belieben mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

Temperatur: Es ist wichtig, dass die Kartoffeln noch warm verarbeitet werden. Nur dann
bekommen die Gnocchi die zart schmelzende Konsistenz, auf die Andrea Bosia zu Recht stolz
ist.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: Andrea Bosia, E&ET 05/02/138

Tomaten-Auberginen-Pasta mit Pfifferlingen

Fiir 4 Portionen:
1kg Tomaten

1 El brauner Zucker
500 g Auberginen

9 El Olivendl

Salz

4 Stiele Thymian

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

Pfeffer

150 g Ricotta

2 Tl abgeriebene Bio-Zitronenschale
60 g Pecorino

300 g Pfifferlinge
400 g Spaghetti

6 Stiele Basilikum

1. Die Stielansétze aus den Tomaten schneiden, Tomaten halbieren. Ein Backblech mit Zucker
ausstreuen. Die Tomaten auf den Schnittflachen auf das Backblech legen. Auberginen schélen,
in ca. 1cm grofle Wiirfel schneiden und mit 2 El Olivendl und 1Tl Salz mischen. Auberginen
neben die Tomaten auf das Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen bei 240 Grad (Gas
4-5, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von oben 30 Minuten rosten, bis die
Haut der Tomaten beginnt, schwarz zu werden. Backblech herausnehmen, die Haut von den
Tomaten ziehen.

2. Tomaten mit einer Gabel zerteilen und mit den Auberginen mischen. Thymianblattchen
abzupfen und grob hacken. Knoblauch in Scheiben schneiden. 1 Zwiebel fein wiirfeln und mit
dem Knoblauch, 3 El Olivenol, Salz und Pfeffer auf das Backblech geben. Im Backofen bei 180
Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene weitere 20 Minuten ga-
ren. Ricotta mit Thymian und Zitronenschale glatt rithren. Pecorino in feine Scheiben hobeln.
Pfifferlinge putzen, gréflere Pilze halbieren oder vierteln. Restliche Zwiebel fein wiirfeln.

3. Spaghetti nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Inzwi-
schen 2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze zugeben und 3-4 Minuten braten, bis
die Flissigkeit verdampft ist. Zwiebeln nach 2 Minuten zugeben und mitbraten. Pfifferlinge
herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Tomatensauce geben. Basilikumblatter von den
Stielen zupfen.

4. Nudeln mit der Sauce und der Halfte des Basilikums mischen und auf Tellern verteilen. Mit
dem restlichen Olivendl betrdufeln und mit Ricotta, Pecorino und restlichen Basilikumblattern



bestreut servieren.
Zubereitungszeit: 1:15 Stunden plus Garzeit 1 Stunde
Quelle: EET 08/13/16

Uovo in raviolo al tartufo

Fiir 4 Portionen:

Fiir den Pastateig:

200 g Weizenmehl

2 FEigelb

1 grof$ziigige Prise Salz

Fiir die Fillung:

750 g frischer Spinat

200 g Ricotta oder Quark

1 Prise frisch geriebene Muskatnufs

50 ¢ frisch geriebener Parmesan

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

4 FEigelb

2 El zerlassene Butter

40 g weiffe oder schwarze Triiffeln, in feine Scheiben geschnitten, oder
2 El feingehackter frischer Salbei oder beides

1. Den Pastateig zubereiten.

2. Fir die Fiillung den Spinat in wenig Wasser kochen. Abgielen und nach dem Abkiihlen
grindlich ausdriicken—azuerst zwischen zwei Tellern, dann mit den Handen. Den Spinat fein
hacken. Spinat, Ricotta oder Quark, Muskat und die Hélfte des Parmesans vermischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Arbeitsfliche und das Nudelholz leicht mit Mehl bestduben. Den Teig vorsichtig aus-
rollen, dabei immer um ein Viertel weiterdrehen. Je nach Bedarf etwas mehr Mehl verwenden,
damit der Teig nicht anklebt, und zwei 3 mm dicke Teigplatten von 30x30 cm Grofle ausrollen.
Jede Teigplatte wiederum in Quadrate (15x15cm) schneiden.

4. Einen Spritzbeutel mit grofier Offnung mit der Spinatmasse fiillen und je einen relativ
hohen Kranz auf 4 Teigquadrate spritzen; die Mitte freilassen. Vorsichtig mit einem Loéffel ein
Eigelb in jede Mitte gleiten lassen. Die Rander der 4 Teigquadrate mit etwas Wasser bepinseln,
mit den tibrigen Teigquadraten bedecken, vorsichtig mit den Fingern um die Fiillung herum
andriicken und die Rander ohne Luftblaschen verschlieBen. Mit einem Teigradchen um die
Fiillung herum ausschneiden, dabei einen Rand von 1cm stehen lassen (man kann auch eine
Tasse oder ein Glas tiber die Fullung stilpen und darum herum schneiden).

5. Die Ravioli vorsichtig in kochendes Salzwasser geben und 1-2 Minuten kochen. Heraus-
nehmen, auf vorgewéarmte Teller setzen, mit der zerlassenen Butter betrdufeln und mit dem
restlichen Parmesan und den Triiffelscheiben und/oder dem Salbei bestreuen.
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