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EDITORIAL

EIN SOMMERMARCHEN

Liebe Leserinnen und liebe | eser!

g : Nudeln, na klar, da denkt man gerade im Sommer sofort an Spaghetti al

T g

Fotos: burdafood.net/Melanie Gétz; StockFood Studios/Thorsten Suedfels

dente, ein bisschen Knoblauch, ein bisschen Ol, etwas Chili, Petersilie, grazie,
bene cosi. Also einfach an Italien und unkompliziert, an Pasta und ein
schdnes Glas Rotwein dazu. Ich aber denke bei Nudeln — ja auch im Sommer
— an Maultaschen, weil das unser traditionelles Familienessen ist und ganzjahrig
schmeckt. Soulfood sind sie halt einfach immer, die Nudeln. Und Vielfalt pur,
wie diese Ausgabe einmal mehr beweist. Sie ist eine Reise um die Welt in der
eigenen Kuche. Voller spannender Geschmackserlebnisse, ob asiatische Sweet
and Sour Noodles (Seite 19), gefullte polnische Pierogi (Seite 18), nepalesische
Momos (Seite 62) oder orientalischer Nudelsalat aus Kichererbsenpasta
(Seite 52). Von Nudelsorte bis zur Sauce — alles so raffiniert und besonders.
Und sogar in stiB. Womit ich meine Géste demnachst Uberraschen werde:
k mit Spaghetti-Eis ,Carbonara

“ (Seite 85) zum Nachtisch. Bene cosi!
o -
s " ANKE KROHMER

S CHEFREDAKTEURIN -

FOLGEN SIE UNS AUF:
f Facebook: www.facebook.com/lustaufgenuss www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/
¥ Twitter: twitter.com/AnkeKrohmer ... und erfahren Sie News, Trends, Ideen aus der Welt des GenieBens...

F.
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’] O Maultaschen
mit Ruhrei

Unser Titelrezept finden
Sie auf Seite 12

(@ Haben Sie Fragen?

Dann schreiben Sie

unserer Chefredakteurin
Anke Krohmer direkt:
anke.krohmer.lustaufgenuss
@burda.com

Kostlichste Nudel-Entdeckungen aus aller Welt
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Neue Entdeckungen fur Foodies und das
Lieblingsrezept vom Drei-Sterne-Koch ...6-8
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|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com
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MAGAZIN

Chdtey smal anders

Wenn man die liebevoll gestalteten
Flaschen 6ffnet, zischt es wie bei
einem Bier. Aber beim ersten Schluck
kommt das fruchtig-frische und leicht
sduerliche Apfelaroma der Craft-Ciders
von Michael GugelfuB3 und Martin
Héfele voll zur Geltung. ,AlbApfel”
macht aus frischen Apfeln von
Streuobstwiesen in Dornstadt
nordlich von Ulm, den ersten schwa-
bischen Craft-Cider. Wahrend der

WO KARNTEN AUF DIE ADRIA TRIFFT

Osterreichs Ausnahmekoch Hubert Wallner hat gemeinsam
mit seiner Frau Kerstin im Juni sein neuestes Projekt eroffnet. Apfel-Garung werden die zwei Sorten
In dem Gourmetrestaurant in Dellach, direkt am Ufer des entweder mit Hopfen oder Krautern
Wérthersees, serviert er Kreationen, die das Beste aus Ber- und Grasern verfeinert, das gibt dem
gen und Meer miteinander verbinden. Das exklusive Interieur herben Geschmack eine extra Tiefe. Fur spritzi-
wird von wechselnden Ausstellungen ausgewahlter Kiinstler gen Genuss eis-
komplettiert. Luxuriés: Wer mbchte, kann sich per Wassertaxi kalt trinken. Um

direkt an die Seeterrasse fahren lassen. www.hubertwallner.com 2,30 Euro tber
www.albapfel.de

Die Mischung macht's! | E.
S ‘ H o N Séurebetonte Apfel sorgenA

fUr erdigen Geschmack -
GEWUSST?

Diese Entdeckungen sorgen bel Foodies
fUr Freude: von neuen Gourmetspots &
Trendgetranken bis zu feinem Lesestoff

A L | - LASSIG
- " d i " Die Liebe zum Essen verbindet Nadine Levy
: GUTE-LAUNE-MIX ; Redzepi und inren Mann René. Er ist Kiichen-
WAS DABEI HERAUSKOMMT, WENN SPITZENKOCH chef im weltbertihmten ,NOMA® in Kopenhagen.
YOTAM OTTOLENGHI MIT KUNSTLERFREUND Daheim herrscht Nadine Uber die Kiche.
NO TAFELGESCHIRR ENTWIRFT? lhr Buch ,Downtime" ist gng Horﬁma}ge ans
IVO BISIGNA “ Kochen zuhause und zeigt inre Lieblingsrezep-
DIE FARBENFROHE KOLLEKTION ,,FEAST". te. Eine gelungene Mischung aus Soulfood fur
PERFEKT FUR GEMEINSAME ESSEN IN spontanen Besuch und leichten Gerichten, die
FROHLICHER RUNDE. UNSER FAVORIT SIND sie gerne mit ihren drei Téchtern zubereitet.
DIE SCHALEN. JE UM 25 EURO, UBER www.serax.com Um 35 Euro Uber www.knesebeck-verlag.de

6 Lust auf Genuss 9/2021
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Kolumne
yon Christian

Jurgens
in Crenussdennal
Die Privatkéserei ,Bergader” steht fur Qualitatskése aus
bayerischer Milch. Mit der Kollektion ,1902" setzt die
Traditionsfirma ihrem Grtinder Basil Weixler und dem
Grundungsjahr 1902 nun ein késtliches Denkmal. Die drei
Blauschimmelkase-Sorten sollen an die Anfange des

X
Ké&semachers erinnern. Damals versuchte der 21-janhrige TIPPS AU% DER y
Weixler eine eigene Version des franzosischen Roqueforts STERNEKUCHE - FOLGE52

o ZOODLES MAL ANDERS

Auch unser Profi liebt Pasta! Diesmal
zeigt er eine leichte Gemiise-Variante

er sich wie ich kaum eines guten Pasta-Gangs erwehren

kann und sich danach voller Genuss, aber auch mit
etwas schlechtem Gewissen wegen der vielen Kohlenhydrate
zurticklehnt, dem kann geholfen werden. Bei uns zu Hause gibt
es ofter Pasta aus Zucchini, zum Beispiel mit Venusmuscheln.
Waschen Sie 4 groBe Zucchini, entfernen die Enden und
schneiden Sie sie langs in ca. 1 cm dicke
DIE ZUKUNFT DES ESSENS Scheiben. Danach mit einem scharfen
Sparschéler von den Zucchini lange Strei-
fen, ahnlich wie Bandnudeln, abschalen.
Dann geben Sie 500 g Venusmuscheln
vorsichtig in einen Topf mit reichlich hei-
Bem Olivendl. Dazu kommt eine halbe
weiBe Zwiebel in feine Streifen geschnitten
und eine fein geschnittene Knoblauchzehe
ohne Keim. Lassen Sie alles kurz an-
schwitzen und l6schen es anschlieBend
mit einem trockenen WeiBwein ab. Da-
nach sofort mit einem Deckel verschlieBen und die Muscheln

In einer multimedialen Ausstellung beschéftigt
sich ,,Future Food“ im Dresdner Hygienemu-
seum mit dem Restaurantbesuch von morgen.
Und zeigt innovative L6sungsansétze fir eine
der wichtigsten Fragen unserer Zeit: Wie kén-
nen wir in Zukunft die wachsende Weltbevdlke-
rung gesund und nachhaltig ernahren? Noch bis
26. August, fir weitere Infos: www.dhmd.de

unter schwenken garen, bis sie sich 6ffnen. Die Muscheln dann

GaUItUMIIIau mit etwas Pfeffer wirzen. Die Zucchinistreifen dann in wenig

i BLICK HINTER Olivendl ohne Farbe anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
gl DIE KULISSEN Zum Schluss geben Sie beides zusammen,
2 Die neue Ausgabe des GenieBer- verteilen die Low-Carb-Pasta auf tiefen
3‘! magazins Gault & Millau (9,90 E, Tellern und bestreuen sie mit fein gehackter KR

H jetzt im Handel) gibt hochkarétige frischer Petersilie und Basilikum. Dazu passt

und exklusive Einblicke in die ein Chutney von grtnen Tomaten.

spannende Gastro-, Wein- und
Genusswelt, Mit dabei sind dieses
Mal unter anderem der Jahrhun-

CHRISTIAN JURGENS

dertkoch Eckart Witzigmann, Der Drei-Sterne-Koch legt im Restaurant Uberfahrt
Winzer-Legende Manfred Prim und Schauspielerin Iris (www.seehotel-ueberfahrt.de) groBen Wert auf allerhdchste
Berben, die verrét, wo und wie sie Wein am liebsten Produktgualitdt. Uns verrét er in seiner Kolumne, wie auch wir
trinkt. Ein Muss fUr Foodies! www.gaultmillau.de Sterneflair in unsere Ktchen bringen.

8 Lust auf Genuss 9/2021



Erfahre, wie du traumhafte
Torten backst und zum echten
Backprofi wirst!

« Was braucht man zum Torten backen?
« Wie schneide ich Tortenboden?
BV wird meine Torte perfekt gerade?
» Wie gelingt mir eine Buttercreme?
» Wie streiche ich die Torte richtig ein?
+ Die groBten Fehler beim Tortenbacken und Tipps,
wie du sie vermeiden kannst!
« BONUS: Fondantrosen selber machen y
« BONUS: Rezeptheft mit den 14 besten Tortenideen |

Luisa Zerbo, Torten-Expertin | Foto: Maria Panzer / Einfa



‘ NUDELN INTERNATIONAL / MIT FLEISCH

Nudel-Gluc

AUS Alllil! Wi

Dumplings, Piroggen, Glasnudeln, Manti, Hor Fun oder kostliche Maultaschen
— fast jede Kultur zahlt spezielle Pasta-Gerichte zu ihrem kulinarischen
Erbe. Entdecken Sie hier feinste Kreationen aus Russland, Griechenland
oder Asien, fein beflllt oder kombiniert mit Lamm, Rind, Schwein & Co.

Maultaschen mit Riihrei

Diese schlichtweg einfach gut gemachten
Liebhaberstilicke aus Deutschlands Teig-
Mekka Schwaben ummanteln eine fein mit

Zitronenabrieb und Pertersilie abgeschmeckte

. sse aus Hack, Wurstbrét, Ei und Brétchen.
REZEPT A (20)

10 Lust auf Genuss 9/2021




Fotos: StockFood Studios/Thorsten Suedfels (13)

Turkische Manti é
Typisch fur die mit Lammhack gefiillten
Teigtaschen sind neben ihrer markanten

Form die Joghurtsauce und pikante
Paprikabutter als Begleitung. Getrocknete

Minze bringt den letzten Schiiff.

REZEPT AUF SEITE €

e
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Scharfe Szechuan-Wantans ‘
mit Chiliol g
Die Gesamt-Kombination aus Gefligelbriihe
mit Ketjap Manis, Chiliél, Sesam u y

Lauchzwiebeln macht die Schweinehack- 4 i

Taschen zu einem unvergesslichen Genuss. «*’ ,5
REZEPT AUF SEITE € r )

L ol



Mais-Pasta mit
gerostetem Mais

Fiesta Mexicana: Bacon, Tomaten
und in Adobo-Sauce eingelegte Chilis
verwandeln die Fusilli aus Maismehl

in eine aromatisch-feurige Mahlzeit.

REZEPT AUF SEITE €@

9/2021 Lust auf Genuss 13



Nudeleintopf

mit Geflligelherzen

Gibt es etwas Besseres als eine kraftvolle
selbst gemachte Briihe mit einer

bunten Auswahl an kdstlichen Einlagen?

REZEPT AUF SEITE €@

il
14 Lu_igt auf Genuss 9/2021



Nudelauflauf mit Burrata

Unendlich zart umschmilzt buttrige Kése- \ il
Sahne-Creme Brokkol, Rigatoni und Speck- s & &P ST
wurfel. Maximaler Geschmack bei Uberschau- ; M /
barem Aufwand, denn alles backt im Ofen.

REZEPT AUF SEITE &

mit feiner Raffinesse

9/2021 Lust auf Genuss 15
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|G
116 Lust auf Genuss 9/2021

l

GUTE LAUNE

Stuick fUr Stuick

|

Kirbis-Conchiglioni mit
Pancetta-Parmesan-Sauce
Geradezu malerisch bringen die kleinen
Muschelnudel-Schiffchen die weiche Fillung
aus Butternuss-Kirbis, Mozzarella und
Thymian auf dem Schaumchen zur Geltung.

REZEPT AUF SEITE @9
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n

Polnische Pierogi

Diese Spezialitét ist in Osteuropa weit
verbreitet. Bei dieser polnischen Variante
bildet eine Mischung aus Sauerkraut, Pilzen
und Quark den Inhalt der Halbkreise. Speck,
Zwiebeln und Schmand vervollstandigen.

REZEPT AUF SEITE €




FEINSIE PASIA

jenseits von ltalien

!.

Sweet and Sour Noodles
Die koreanische Glasnudelsorte Vermicelli —

nicht zu vemeohselr’;mgleicmamigen
italienischen aus Ha grieB — verbindet
sich hier mit Hack, Erdnlissen und einer sii-
sauren Wiirzsauce zur pfiffigen Asia-Pfanne.
REZEPT AUF SEITE €

"
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NUDELN INTERNATIONAL / MIT FLEI

|

i
| Beef Hor Fun :
t Nudelpfafnne China-Style: Breite Reisnudeln
gl (Hor Fun) treffen im heiBen Wok auf
| Sirloin-Steak, Brokkolini, Sprossen und
] jede Menge asiatische Wiirze.
I REZEPT AUF SEITE @
Griechisches Giouvetsi
Dieser (ppige Auflauf aus Kritharaki (Nudeln
in Reisform), Lamm und GemUse verfolgt
das Prinzip ,,Alles aus einem Topf flr die
ganze Familie” geradezu virtuos. Ein Gericht
flr schonste Stunden des Zusammenseins.

REZEPT AUF SEITE @ -

Mit Entenbrust gefillte
Dumplings

‘ i Kostliche Dumplings sind ein kulinarisches
| [ ; / Geschenk: delikater Inhalt, liebevoll in

i ;

{ ‘ i zarter Hulle verpackt. Bei diesem sorgt eine
E feine Fullung aus Ente, Wasserkastanien

| und Pilzen fUr das Genusserlebnis.

J )i REZEPT AUF SEITE &

20 Lust auf Gen(%ss 912021 . !



eatbetter

NFACH JA

..mit der neuen Bewegung fur einfach leckere, gesunde
und nachhaltige Erndhrung. Mehr dazu unter

Geniss E



REZEPTE

tirkisch

Salca und Pul
Biber sind
unentbehrliche
Allrounder in
der tiirkischen
Kiiche. Wer nun
keine Gelegen-
heit hat, diese
typischen Pro-
dukte vor Ort
einzukaufen,
der kann sich
behelfen. Not-
falls verwendet
man als Ersatz
fiir Salca eine
selbst gemachte
Mischung aus
Tomatenmark
bzw. -piiree,
gewiirzt mit
Paprikapulver,
Chiliflocken und
evtl. noch mit
Paprikamark.
Und auch Pul
Biber kann man
selber mischen,
indem man zum
Beispiel Chili-
flocken und
(gerauchertes)
Paprikapulver
mit Meersalz
und evtl. noch
anderen Aroma-
ten wie Sumach
kombiniert.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51

22 [ust auf Genuss 9/2021

Feine TEIGTASCHEN mit warzigen

-__ N,
Maultaschen mit Rihrei
Bild auf Seite 10
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Ruhezeit fiir den Teig:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DEN TEIG

275 g Mehl (Type 405) und etwas
Mehl zum Arbeiten

3 Eier (GréBe M), Salz

FUR DIE FULLUNG

120 g Schlagsahne

1 altbackenes Brétchen vom Vortag
2 Zwiebeln, 1 EL Butter

2 groBe Bund krause Petersilie

(ca. 120 g, ersatzweise kann man
natdrlich auch glatte Petersilie ver-
wenden, die aber kein so intensives
Aroma hat wie Petersilie mit dem
krausen Blattwerk)

200 g feine, ungebriihte Bratwurst
ca. 1 TL fein abgeriebene Zitronen-
schale (Bio)

2 Eier (GroBe M)

250 g gemischtes Hackfleisch

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss
AUSSERDEM

6 Eier (GréBe M), 3 EL Butter

Fir den Nudelteig Mehl und Eier mit
2 ELWasser und %2 TL Salz in die Schiissel
einer Kiichenmaschine geben. Alles mit
dem Knethaken zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Teig auf der Arbeitsflache mit
den Handen noch mal gut durchkneten.
Dann in Frischhaltefolie gewickelt 2 Stun-
den kalt stellen.

ca. 80 Minuten
2 Stunden

Inzwischen Sahne erhitzen. Brotchen
grob wiirfeln und in einer Schiissel mit
der heiBen Sahne (ibergieBen. Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in
einem Topf schmelzen und die Zwiebeln
darin glasig diinsten. Angedinstete Zwie-
beln zur Brotchenmasse geben.

Von der Petersilie nach Belieben ein
paar Stiele fir die Garnitur abnehmen.
Die (ibrigen Petersilienbldttchen von den
Stielen abzupfen und fein hacken. Das

Wurstbrat aus der Pelle driicken. Gehack-
te Petersilie, Wurstbrat, Zitronenschale,
Eier, Hack und Brotchenmasse in einer
Schissel mischen und zu einer glatten
Masse verkneten. Die Maultaschenfiillung
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Zugedeckt kalt stellen.

Den Nudelteig halbieren und jede
Portion auf einer bemehlten Arbeitsfléche
auf ca. 35x35 cm ausrollen. Die Fiillung
auf einer Teigplatte verstreichen und das
Ganze mit der zweiten Teigplatte bede-
cken. Die gefiillte Teigplatte in 16 Recht-
ecke schneiden. (Der Teig muss die Fiil-
lung dabei nicht vollstandig umschlieBen
— wie z.B. bei Ravioli. Vorsichtig in das
kochende Wasser gelegt, zieht die Hack-
fiillung schnell an, sodass keine Fillung
aus den Maultaschen ins Wasser gelangt.)

Maultaschen vorsichtig und evtl. por-
tionsweise in reichlich kochendes Salz-
wasser einlegen und darin bei milder Hit-
ze in etwa 10 Minuten gar ziehen lassen.
Dann mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser heben und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Maultaschen halbieren.

Ubrige Petersilienblattchen von den
Stielen zupfen und hacken. Eier verquir-
len, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
in einer groBen beschichteten Pfanne er-
hitzen und die Maultaschen darin von
beiden Seiten goldbraun braten. Die Eier-
masse dazugieBen, kurz stocken lassen.
Dann ganz vorsichtig rundum so lange
vom Rand in die Mitte schieben, bis die
Eiermasse vollstandig gestockt ist. Die
Maultaschen und das buttrige Rihrei mit
der Petersilie bestreuen und servieren.

Maultaschen bringt man gern auch
als Einlage in einer kraftigen Brihe auf
den Tisch. Ebenfalls eine klassische Kom-
bination dazu sind geschmalzte Zwiebeln
und Kartoffelsalat. Dafiir rostet man
Zwiebeln in Butter- oder Griebenschmalz
kross an. Fir den Salat kocht man Kartof-
feln (festkochende oder vorwiegend fest-
kochende) in der Schale in Wasser weich.
AbgieBen, ausdampfen lassen, noch hei
pellen. Dann in Scheiben schneiden und
mit Salz, Pfeffer, WeiBweinessig und et-
was Sonnenblumendl wiirzen. 1 Zwiebel
fein wiirfeln, in einem Topf mit Gemiise-
briihe aufkochen und die Mischung unter
die Kartoffeln heben. Ziehen lassen und
evtl. noch mehr Briihe nachgieBen.

Turkische l\/lahnti"

Bild auf Seite 11
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Ruhezeit fir den Teig:  1-2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: (Einweg-)
Spritzbeutel und Nudelmaschine,
evtl. Pumpzerstauber

FUR DEN TEIG

250 g Weizenmehl (Type 405) und
etwas Mehl zum Arbeiten

1 Ei (GréBe M), Salz

AUSSERDEM

1 Zwiebel, 2 Stiele Petersilie

200 g Lammhack (in tdrkischen
Lebenmittelldden;, ersatzweise
Rinderhackfleisch)

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, Pfeffer

3 (junge) Knoblauchzehen

400 g tdrkischer oder griechischer
Joghurt (mit 10% Fett; ersatzweise
evtl. cremigen Naturjoghurt mit
niedrigerem Fettgehalt wéhlen)
100 g Butter

2 TL Salca (gewtirztes Tomaten-
Paprika-Mark, gibt es im tiirkischen
Lebensmittelgeschéft; siehe dazu
auch die Info links am Seitenrand)
ca. 2 TL Pul Biber (orientalische
Gewdrzmischung, gibt es u.a. in
turkischen Lebensmittelgeschéften)
ca. 2 TL getrocknete Minze

(im tdrkischen Lebensmittelladen)

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, ca. 80 ml
Wasser und > TL Salz mit den Hénden
zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
1-2 Stunden ruhen lassen.

2 Stunden

Inzwischen fiir die Fiillung die Zwie-
bel abziehen und sehr fein wiirfeln. Peter-
silienblatter abzupfen, sehr fein hacken.
Hackfleisch mit Zwiebel, Petersilie und
Kreuzkiimmel mischen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Masse in einen (Einweg-)
Spritzbeutel fiillen und kalt stellen.

Knoblauch abziehen, sehr fein wiir-
feln oder durch eine Presse driicken und



Fallungen aus Hackfleisch

mit dem Joghurt verriihren. Mit Salz ab-
schmecken und zugedeckt kalt stellen.

Den Teig halbieren (oder fiir kleinere
Nudelmaschinen vierteln), leicht bemeh-
len und mithilfe der Nudelmaschine diinn
ausrollen (vorletzte Stufe ist ideal). Die
entstandenen Teigbahnen an den Randern
mit einem Messer begradigen. Jede Teig-
bahn in 4x4 cm kleine Quadrate schnei-
den. Auf jedes Teigquadrat mittig einen
haselnussgroBen Tupfen Fillung setzen
bzw. aufspritzen. Den Teig — am besten
mithilfe eines Pumpzerstdubers (feinste
Diisen-Einstellung) — mit wenig Wasser
besprihen und jeweils die gegeniber-
liegenden Ecken der Teigquadrate in der
Mitte Uber der Fillung zusammenfihren
und zusammendriicken. Mit tibrigem Teig
und restlicher Fillung ebenso verfahren.
Fertige Manti auf einer leicht bemehlten
Flache oder einer Platte ablegen, bis alle
fertig gefiillt und geformt sind.

Die Butter in einem Topf schmelzen.
Salca einrlihren und kurz darin andiins-
ten. Die Mischung warm stellen. In einem
groBen Topf reichlich Salzwasser auf-
kochen. Manti ins kochende Wasser legen
(nicht zu viele, sie sollen sich bewegen
kénnen, damit sie nicht aneinanderkle-
ben) und bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
kochen lassen. Dann herausheben.

Manti mit der Joghurtsauce auf Tel-
lern anrichten. Mit der warmen Paprika-
butter betraufeln, mit Pul Biber und ge-
trockneter Minze bestreuen und servieren.

Fir dieses Rezept empfiehlt sich
die Verwendung von Nudelmaschine,
Spritzbeutel und Pumpzerstauber, denn
diese praktischen Helfer erleichtern das
zeitaufwendige Zubereiten der Manti.
Natirlich kann man den Teig statt mit der
Nudelmaschine auch mit einem Nudel-
holz hauchdlinn ausrollen, man kann mit-
hilfe eines Teeldffels die Fiillung aufset-
zen und den Teig um die Fiillung herum
nur mit dem Finger oder mit einem Pinsel
anfeuchten. Aber mit , Hilfsmitteln" geht
es doch wesentlich schneller. Gut beraten
ist man auch, die Manti rechtzeitig vorzu-
bereiten. Sie lassen sich prima einfrieren
und man kann sie nach Bedarf gefroren in
kochendem Wasser garen. Zum Tiefkiih-
len legt man die fertigen Manti auf einem
mit Backpapier bedeckten Blech oder Tel-
ler aus und gibt sie darauf ins Tiefkiihlge-
rat. Erst wenn sie gut durchgefroren sind,
portionsweise in Gefrierbeutel umfiillen.

i

Scharfe Szechuan-Wantans
mit Chiliol

Bild auf Seite 12 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 105 Minuten

Zutaten fiir 32 Stlick

FUR DAS CHILIOL

240 ml Pflanzendl

1 TL Szechuan-Pfefferkérner (siehe
auch die Info unterm Rezept)

2 EL Chiliflocken (chinesische

oder auch koreanische ,, Crushed
Chilies”, Gochugaru genannt,
eignen sich gut fir das Chiliél)

2 TL Fiinf-Gewdirze-Pulver (chinesi-
sche Gewdrzmischung , Five Spice”
3 EL gerdstete Sesamsamen

1 Lorbeerblatt

FUR DIE BRUHE

80 ml Ketjap Manis (dunkle, dick-
flissige, gestiBte Sojasauce, gibt es
im Asienregal bzw. im Asienladen)
3 EL Chinkiang-Essig (schwarzer
Reisessig, gibt es im Asienladen;
ersatzweise evtl. milden dunklen
Balsamico-Essig verwenden)

600 ml Geflugelbrihe

2 (junge) Knoblauchzehen

FUR DIE WANTANS

32 quadratische Wantan-Teigblétter
(gibt es in Asienldden, meist jedoch
nur als TK-Ware. Diese muss vor
dem Fillen aufgetaut werden)

20 g frischer Ingwer

1 TL Szechuan-Pfefferkérner

250 g Schweinehackfleisch

1 Ei (GréBe M)

2 TL Speisestérke, Salz

4 Lauchzwiebeln

2 EL gerdstete Sesamsamen

Fiir das Chiliél: In einem kleinen Topf
das Pflanzendl auf 140 Grad erhitzen. Die
Szechuan-Pfefferkdrner in einem Morser
zerstoBen und mit Chiliflocken, Five-Spice-
Pulver, Sesam und dem Lorbeerblatt ver-
mischen. Gewdrzmischung mit dem hei-
Ben Ol (bergieBen. Das Ganze abkiihlen
lassen und das Ol samt Gewdirzen in ein
sauber ausgekochtes Glas fillen.

Das Glas mit einem Deckel dicht ver-
schlieBen und das Chiliol im Kiihlschrank
aufbewahren (dunkel und kalt gelagert
hélt es sich ca. 6 Monate).

In einem Topf Ketjap Manis und Essig
mit der Gefligelbriihe verriihren. Knob-
lauch abziehen, fein reiben, dazugeben.

Wantan-Teigblatter auftauen lassen.
Ingwer schalen und fein reiben. Szechuan-
Pfeffer in einem Mdrser fein zerstoBen.
Dann mit Hack, Ingwer, Ei und Stérke gut
vermengen. Masse mit Salz abschmecken.

Jeweils 1 gehduften Teeloffel Fiillung
in die Mitte der Teigblatter setzen. Die
Teigrdnder mit etwas Wasser befeuchten.
Dann eine Ecke diagonal Uber die Fiillung
einschlagen, sodass ein Dreieck entsteht.
Die Teigrander gut zusammendriicken.

AnschlieBend nach Belieben noch die
spitz zulaufenden Ecken zur Mitte hin fal-
ten und (bereinanderschlagen. Teigecken
wiederum mit etwas Wasser befeuchten
und gut zusammendriicken. Vorgang mit
restlichem Teig und restlicher Fillung
wiederholen, bis alle Wantans fertig sind.
Fertige Wantans mit einem Kichentuch
bedeckt nebeneinander auslegen.

Lauchzwiebeln putzen, in feine Ringe
schneiden. In einem groBen Topf reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen. Wantans
einlegen und in etwa 2 Minuten darin
garen. Inzwischen die gewdrzte Briihe im
Topf aufkochen. In Servierschalen oder
Suppenteller je nach Geschmack etwas
Chiliol (1-3 EL pro Person) hineintraufeln.
Wantans aus dem Wasser heben, abtrop-
fen lassen und zum Chiliél dazugeben.
Mit der heiBen Wirzbriihe UbergieBen,
mit Lauchzwiebeln sowie mit gerdstetem
Sesam bestreuen und servieren.

Der Name Szechuan-Pfeffer weist
auf die Herkunft dieser Pflanze hin: die
chinesische Provinz Szechuan. Der zweite
Namensbestandteil fiihrt jedoch in die
Irre. Denn, obwohl man dieses Gewdiirz
mit dem markanten Aroma auch noch mit
den Bezeichnungen Zitronenpfeffer oder
chinesischer Pfeffer versieht, hat das Ge-
wachs keine botanischen Verwandtheits-
grade mit dem echten Pfeffer. In der
Kiiche verwendet man die getrockneten
Schalen, die vorher von den Samenfriich-
ten befreit wurden. Essbar und wie etwa
Lorbeerblatter einsetzbar sind aber auch
die jungen Blatter des Rautengewachses.
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REZEPTE

Was ist

Pancetta?

In 01 kross
ausgebraten
verleiht diese
italienische
Speckspezialitat
den Kiirbis-
Conchiglioni
mit Pancetta-
Parmesan-Sauce
(Rezept rechts)
einen herrlichen
Umami-Kick.
Das durchwach-
sene Fleisch aus
dem Schweine-
bauch wird luft-
getrocknet und
bleibt meist
ungerauchert.
Je nach Region
kommen unter-
schiedliche
Gewiirze wie
Knoblauch,
Rosmarin oder
Fenchel zum
Einsatz. Die Pan-
cetta di Cala-
bria aus dem
Siiden Italiens
reibt man vor
dem Trocknen
mit Chili ein,

sie ist daher
pikant-scharf.
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Mais-Pasta mit
gerostetem Mais

Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 2 Portionen
200 g Mais-Pasta (glutenfreie
Nudeln aus Maismehl), Salz

1 kleine Dose Maiskérner (Abtropf-
gewicht: ca. 140 g)

150 g Kirschtomaten

100 g eingelegte Chipotle-Chilis in
Adobo (das sind rauchig-scharfe
Chilischoten, in wiirziger Tomaten-
Essig-Sauce eingelegt, die Dosen
muss man evtl. online bestellen)

6 Stiele Schnittlauch, 50 g Bacon

2 EL WeiBweinessig, 2 Eier (Gr. M)
Meersalzflocken, Pfeffer

ca. 35 Minuten

Die Nudeln nach Packungsangabe in
Salzwasser kochen. AbgieBen, abtropfen
lassen. Mais abtropfen lassen. Tomaten
waschen. Chilis in kleine Stlicke schnei-
den, den Schnittlauch in feine Rollchen.

Speck in einer beschichteten Pfanne
knusprig braten. Den Bacon herausheben,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen, das
Speckfett dabei in der Pfanne belassen.

Wasser, Essig, etwas Salz in einem
Topf aufkochen. Jedes Ei in eine Tasse
aufschlagen. Mit einem Loffel durch Rih-
ren im Wasser einen ,Strudel” erzeugen.
Eier in die Strudelmitte gleiten lassen und
bei milder Hitze ca. 4 Minuten pochieren.
Die Eier mit einem Schaumléffel heraus-
heben und in warmes Salzwasser legen.

Speckfett in der Pfanne erhitzen, Mais
und Tomaten darin anbraten. Chilis sowie
2-3 EL Adobo-Sauce und 200 ml Wasser
dazugeben, ca. 2 Minuten kochen. Dann
Tomaten mit einer Gabel vorsichtig zer-
driicken, evtl. noch etwas einkochen, sal-
zen. Nudeln zugeben, untermengen, heif
werden lassen. Mit Salz abschmecken.

Bacon in Stiicke brechen. Nudel-Mix
mit pochierten Eiern und dem Bacon auf
Tellern anrichten. Mit Meersalz, Pfeffer
und Schnittlauch bestreuen, servieren.

e . a b
Nudeleintopf mit
Gefliigelherzen
Bild auf Seite 14
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
350 g Hdhnchenherzen

1 Suppenhuhn (kiichenfertig), Salz
1 Bund Suppengemdise (aus Méhre,
Sellerie, Lauch), 1 Lorbeerblatt

15 TL schwarze Pfefferkérner

1 kleines Bund krause Petersilie

4 Bundméhren, 150 g Erbsen
(ersatzweise TK-Erbsen verwenden)
150 g Hochzeitsnudeln

2'5—3 Stunden

Hiihnerherzen und Suppenhuhn ab-
brausen. Beides in einem groBen Topf mit
viel Wasser (4-5 |) bedecken. Salzen, auf-
kochen und bei milder Hitze knapp tiberm
Siedepunkt 20 Minuten kdcheln lassen,
dabei mit einer Schaumkelle die Triibstof-
fe von der Oberflache dfter abschopfen.

Suppengriin waschen, putzen und in
Stlicke schneiden. Mit dem Lorbeerblatt
und den Pfefferkdrnern in die Briihe geben.
Die Petersilienstiele abschneiden und da-
zugeben. Brithe 1'2—2 Stunden kdcheln.

Gemiise und Gewiirze aus der Briihe
entfernen. Herzen und Huhn herausheben
und beiseitestellen. Briihe durch ein mit
einem Mulltuch ausgelegtes Sieb in einen
sauberen Topf gieBen (ergibt ca. 2-2,51).

Mohren schalen, in diinne Scheiben
schneiden. Mohren und Erbsen in Salz-
wasser ca. 5 Minuten kochen (TK-Erbsen
erst nach 3 Minuten zugeben). Gemuse
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken.
Kochwasser noch mal aufkochen und die
Nudeln darin garen. Dann abgieBen.

Hihnerherzen putzen (GefdBe weg-
schneiden), in diinne Scheiben schneiden.
Vom Huhn die Haut abziehen, das Fleisch
mundgerecht wiirfeln. Ubrige Petersilien-
blattchen fein hacken. Briihe aufkochen.
Herzen, Hihnerfleisch, Méhren, Erbsen
und Nudeln hineingeben, noch mal auf-
kochen. Suppe in Teller schopfen und mit
der Petersilie bestreut servieren.

Nudelauflauf mit Burrata

Bild auf Seite 15
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
300 g kurze Pasta (z. B. Mezzi Riga-
toni oder Ditalini, siehe unten)
Salz, 1 Brokkoli

1 TL Fenchelsamen

4 Kugeln Burrata (italienische
Frischkdsespezialitat mit besonders
buttrig-cremig-sahnigem Kern;
ersatzweise Bliffel-Mozzarella;
siehe dazu auch den Tipp unten)
200 g Schlagsahne

Pfeffer, 1 EL Butter

50 g magerer Speck in Wiirfeln

ca. 2 TL Chiliflocken

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Inzwischen die Nudeln
in reichlich Salzwasser nach Packungs-
angabe al dente kochen, dann in ein Sieb
abgieBen. Brokkoli putzen und in feine
Roschen zerteilen. Den Brokkolistiel scha-
len und in Stlicke schneiden.

ca. 50 Minuten

Die Fenchelsamen in einer trockenen
Pfanne ohne Ol rdsten, dann in einem
Marser fein zerstoBen. 1 Burrata-Kugel
in ein hohes MixgefdB geben. Sahne und
Fenchel dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit dem Pirierstab fein plrieren.

Ubrige Burrata-Kugeln in einem Sieb
abtropfen lassen. Pasta mit der Burrata-
creme verriihren. Eine Auflaufform mit
Butter einfetten. Nudeln, Brokkoli und die
ganzen Burrata-Kugeln darin verteilen.
Speck dariiberstreuen und den Auflauf
im vorgeheizten Backofen 20 Minuten
backen. Fertigen Auflauf aus dem Ofen
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Mit
den Chiliflocken bestreuen und servieren.

Fiir jede Portion eine eigene ofen-
feste Schiissel verwenden. Dann braucht
man allerdings 1 Kugel Burrata mehr.

,Ditalini” sind die klassische
Nudelform fiir Minestrone, die beriihmte
italienische Gemisesuppe mit Kartoffeln,
Tomaten und (getrockneten) Bohnen.



Sauce und IM OFEN GEBACKEN

Ktirbis-Conchiglioni mit
Pancetta-Parmesan-Sauce

Bild auf Seite 16
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 Butternuss-Kurbis, 1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, 10 Thymianstiele

ca. 7 EL Olivenél (z. B. von Mazola)
300 g Cochiglioni (Muschelnudeln)
140 g Pancetta (siehe dazu auch die
Info ganz links), 200 ml Gefliigel-
briihe, 200 g Schlagsahne

1 Stick italienischer Hartkase mit
Rinde (ca. 50 g, z. B. Parmesan oder
Grana Padano), 1 Bliffel-Mozzarella

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Kiirbis halbieren, Kerne ent-
fernen. Kirbis (Schnittflache nach oben)
auf ein Blech mit Backpapier legen. Zwie-
bel abziehen, halbieren. Halften (Schnitt-
flache nach oben) in die Kirbismulden
legen. Salzen und pfeffern. Thymianbldtter
abzupfen, die Halfte darlberstreuen. Mit
3 EL Ol betraufeln. Kiirbis und Zwiebel im
vorgeheizten Ofen in ca. 1 Stunde garen.

ca. 2 Stunden

Pasta in Salzwasser nach Packungs-
angabe al dente garen. AbgieBen, auf
Blech mit feuchtem Tuch bedeckt abkih-
len lassen. Speck in diinne Scheiben und
diese in 1 cm breite Streifen schneiden.
Speck in Topf ohne Ol knusprig braten.
Herausheben, abtropfen lassen. Briihe und
Sahne in den Topf gieBen. Késerinde ab-
schneiden, zugeben. Alles ca. 15 Minuten
kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 200 Grad stellen. Kiir-
bis- und Zwiebelfruchtfleisch zerdriicken.
Hartkase reiben, Mozzarella wirfeln. Bei-
des mit ibrigem Thymian und Kiirbis-Mix
mischen. Salzen, pfeffern, Nudeln damit
fiillen. Pasta eng nebeneinander in eine
Auflaufform stellen, im Ofen 10-15 Mi-
nuten backen. Késerinde herausfischen,
Sauce schaumig aufmixen, mit der gefiill-
ten Pasta auf Tellern anrichten. Mit Pan-
cetta bestreuen, mit dem restlichen Ol
(ca. 4 EL) betraufeln und servieren.

W @3 M ==
Lasagne verdi

Bild auf Seite 17

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden
plus Ruhezeit fiir den Teig: mind. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Nudelmaschine
FUR DIE PASTA

120 g Blattspinat, Salz

1 Ei und 2 Eigelb (Eier: GréBe M)
120 g Mehl (am besten italienisches
Weichweizenmehl ,,Farina Tipo 00”
verwenden; ersatzweise stattdessen
Mehl der Type 405 oder 550,

siehe auch die Info auf Seite 42)
sowie etwas Mehl zum Arbeiten

60 g Semola di grano duro (italie-
nisch fur HartweizengrieB3; siehe
dazu auch die Info auf Seite 44)

1 EL Olivenél

FUR DAS RAGU

1 Zwiebel, 1 Stange Staudensellerie
1 Méhre, 3 EL Olivenél

400 g Rinderhackfleisch, Salz, Pfeffer
50 ml Rotwein, 250 ml Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt, 5 Tomaten

FUR DIE BECHAMEL-SAUCE

500 ml Milch, 80 g Butter

50 g Mehl, geriebene Muskatnuss
AUSSERDEM

etwas Butter fir die Form

100 g geriebener Mozzarella

100 g bunte Kirschtomaten

2 EL Pinienkerne, 4 Stiele Basilikum

Spinat waschen, putzen und in reich-
lich kochendem Salzwasser 30 Sekunden
blanchieren. In Eiswasser abschrecken,
abgieBen. Die Flissigkeit mit den Handen
komplett ausdriicken. Spinat klein schnei-
den und mit Ei und Eigelben in einem
Standmixer zu einem feinen Piiree mixen.

Mehl, Semola, OI, Spinatpiiree und
Y% TL Salz in die Schissel einer Kiichen-
maschine geben und mit dem Knethaken
zu einem Teig verarbeiten. Nudelteig auf
der Arbeitsflache noch mal gut mit den
Hénden durchkneten. Dann fest in Frisch-
haltefolie wickeln und mindestens 2 Stun-
den beiseitegestellt ruhen lassen.

Inzwischen fiir das Ragu die Zwiebel
abziehen, wie den Sellerie fein wiirfeln.
Méhre putzen, schalen, fein wiirfeln. Ol in
einem breiten Topf erhitzen, das Hack da-
rin rundum scharf anbraten. Die Gemise
zugeben, kurz mitbraten. Salzen, pfeffern,
mit Wein abloschen, kurz einkochen las-
sen. Brihe und Lorbeer dazugeben. Zuge-
deckt bei kleiner Hitze 1 Stunde kocheln.

Inzwischen aus den Tomaten den
Stielansatz herausschneiden. Tomaten in
kochendem Wasser 30 Sekunden blan-
chieren, dann in Eiswasser abschrecken.
Tomaten mit einem kleinen Messer hau-
ten, klein wirfeln und zum Ragu geben.
Ragl weitere 20 Minuten kochen lassen.

Inzwischen fiir die Béchamel Milch in
einem Topf erwdrmen. Butter in einem
zweiten Topf schmelzen, das Mehl mit
dem Schneebesen einriihren. Milch dazu-
gieBen, dabei mit dem Schneebesen riih-
ren. Sauce unter Riihren aufkochen. Hitze
reduzieren und die Sauce bei milder Hitze
5-10 Minuten kdcheln lassen, dabei ge-
legentlich umrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Teig halbieren (fiir kleinere Nudel-
maschinen vierteln), leicht bemehlen und
mit der Maschine diinn ausrollen (vorletz-
te Stufe ist ideal). Teighahnen auf die
GroBe der Lasagne-Form schneiden. Teig-
blatter in reichlich kochendem Salzwasser
1-2 Minuten vorgaren, dabei nicht zu
viele auf einmal blanchieren. Heraus-
heben, in kaltem Wasser abschrecken.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Form ausbuttern. Etwas
Ragu in die Form fillen, mit einer Schicht
Teigbldtter bedecken. Nudeln mit etwas
Béchamel-Sauce bestreichen und wieder
eine Schicht Ragu darauf verteilen. Ragu
mit Teigblattern bedecken und so weiter-
verfahren, bis die Form randvoll ist.

Lasagne-Oberfldche mit Mozzarella
bestreuen. Kirschtomaten waschen, hal-
bieren, darauf verteilen. Die Lasagne im
vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen.
Dann mit Pinienkernen bestreuen und
noch etwa 10 Minuten weiterbacken. Die
Lasagne aus dem Ofen holen, kurz ab-
kiihlen lassen. Basilikumblatter abzupfen,
Lasagne damit bestreuen und servieren.

Nudelteig, Ragl und Béchamel
lassen sich bereits am Vortag vorbereiten.
So geht es am Serviertag viel schneller.
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Pierogi . £

Den Nudelteig
halbieren (fiir
kleinere Maschi-
nen besser so-
gar vierteln).
Teigstiicke
leicht bemehlen
und mithilfe
einer Nudel-
maschine diinn
ausrollen (die
vorletzte Stufe
ist ideal). Mit
einem Aus-
stecher oder
einem Glas Teig-
kreise ausstan-
zen (9 ca. 8 cm,
jedoch ist die
GroBe beliebig
wahlbar). Je

ca. 1 EL Fiillung
in die Mitte je-
den Teigkreises
setzen. Teig mit
wenig Wasser
bespriihen
(feinste Diisen-
Einstellung)
oder bepinseln.
Teig iiber die
Fiillung klap-
pen. Die Rander
der entstande-
nen halbkreis-
formigen Nudel-
taschen mithilfe
bemehlter
Gabelzinken
verschlieBen.
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URLAUB fUr den Gaumen

Polnische Pierogi
Bild auf Seite 18
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Ruhezeit fiir den Teig:  1-2 Stunden
Zutaten flir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Nudelmaschine
250 g Mehl (Type 405) und Mehl
zum Arbeiten, 1 Ei (Gr6Be M), Salz
150 g Sauerkraut, 200 g Pilze

6 Stiele Majoran, 4 EL Ol, Pfeffer
180 g Speisequark (40 % Fett)

%2 TL gem. Kiimmel, 2 rote Zwiebeln
100 g magerer Speck in Wiirfeln

2 EL Butterschmalz, 100 g Schmand

Mehl, Ei, %2 TL Salz, ca. 80 ml Wasser
mit den Handen glatt verkneten. Teig in
Frischhaltefolie 1-2 Stunden ruhen lassen.

ca. 90 Minuten

Sauerkraut im Sieb abtropfen lassen.
Pilze putzen, klein schneiden. Majoran-
blatter von 4 Stielen abzupfen, hacken.
Pilze in einer Pfanne in 2 EL Ol rundum
anbraten. Salzen, pfeffern, abkdhlen las-
sen. Kraut und Pilze hacken, mit dem
Quark verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Kiim-
mel und gehacktem Majoran wiirzen.

Teig ausrollen, zu Pierogi formen (wie
man das macht, siehe links). Zwiebeln ab-
ziehen, halbieren und in Streifen schnei-
den. Restliches Ol (2 EL) in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebeln und Speck darin bei
mittlerer Hitze anbraten. Salzen, pfeffern.

Inzwischen reichlich Salzwasser auf-
kochen, Pierogi darin bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten garen. Mit einem Schaum-
|6ffel aus dem Wasser heben und auf Ki-
chenpapier kurz abtropfen lassen.

Butterschmalz in einer groBen Pfan-
ne erhitzen, Pierogi in 2 Portionen darin
von beiden Seiten anbraten. Ubrige Majo-
ranblatter abzupfen und grob schneiden.
Pierogi mit einem Klecks Schmand und
der Zwiebel-Speck-Mischung auf Tellern
anrichten. Mit Majoran und frisch gemah-
lenem Pfeffer bestreuen und servieren.

Teigreste noch mal verkneten und
am Folgetag zu Bandnudeln verarbeiten.

Sweet and Sour Noodles

Bild auf Seite 19
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 2 Portionen
150 g StiBkartoffel-Vermicelli (im
Asienladen; siehe auch die Info
unterm Rezept), 20 g Ingwer

2 EL Sojasauce

2 EL Chiliél (ein Rezept zum Selber-
machen siehe ,, Scharfe Szechuan-
Wantans mit Chiliél” auf Seite 23)
4 EL Ketjap Manis (dunkle, dick-
flissige, gestiBte Sojasauce, gibt es
im Asienregal bzw. im Asienladen)
2 EL Chinkiang-Essig (schwarzer
Reisessig, im Asienladen; ersatzwei-
se evtl. Balsamico-Essig verwenden)
50 g Maiskérner, 2 EL Erdnusskerne
(geréstet und ungesalzen)

6 Stiele Koriandergrin, Salz

2 EL geréstetes Sesamé!

200 g Geflugelhackfleisch (evtl. aus
Héahnchenfilet selber herstellen)

ca. 35 Minuten

Nudeln in reichlich kaltem Wasser
einweichen. Ingwer schalen, fein reiben
und mit Sojasauce, Chiliél, Ketjap Manis
und Essig verrihren. Mais im Sieb abtrop-
fen lassen. Erdniisse grob hacken. Korian-
der samt den Stielen grob zerschneiden.

Nudeln in reichlich Salzwasser in ca.
15 Minuten weich kochen. AbgieBen, kalt
abbrausen, im Sieb abtropfen lassen.

Sesamdl in einer groBen, beschichte-
ten Pfanne erhitzen, Hack darin gar bra-
ten. Mais zugeben, mitbraten. Wiirzsauce
und 100 ml Wasser angieBen. Nudeln da-
zugeben und unterriihren. Zum Servieren
in Schalen anrichten und mit Koriander
sowie den Erdniissen bestreuen.

StiBkartoffel-Vermicelli werden u.a.
in Korea gerne gegessen. Hergestellt wird
diese dinne, an Glasnudeln erinnernde
Spezialitdt aus SiiBkartoffelstarke. Wer
diese Vermicelli nicht bekommt, der greift
ersatzweise zu normalen Glasnudeln (die
meist aus Mungbohnenstérke gemacht
werden) oder zu diinnen Reismehinudeln.

e % '\:ﬁl
‘—ﬁ "§. - . X
Griechisches Giouvetsi

Bild auf Seite 20 links
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
1,5 kg Lammkeule (ohne Knochen)
2 rote Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen
2 Méhren, 2 Stangen Stauden-
sellerie, 6 Stiele Oregano

6 Stiele Thymian, 3 EL Ol

Salz, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange, 1 TL Kreuzkiimmel-
samen, 120 ml Rotwein

1 Dose sttickige Tomaten (400 g)

ca. 11 Fleischbriihe, 200 g Kritharaki
(griechische Nudeln in Reiskorn-
form; ersatzweise italienische Orso
oder Risoni), 150 g Kirschtomaten
(gern an der Rispe), 150 g Feta

ca. 3 Stunden

Fleisch parieren und mundgerecht
wiirfeln. Zwiebeln abziehen, halbieren, in
Spalten schneiden. Knoblauch abziehen,
fein wiirfeln. Mohren schdlen und schrdg
in dicke Scheiben schneiden. Sellerie put-
zen und ca. 1 cm groB wirfeln. Die Ore-
ganoblatter von 4 Stielen sowie alle Thy-
mianblattchen abzupfen. Den Backofen auf
180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in einem groBen Bréter erhitzen,
Fleisch darin rundum scharf anbraten. Mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Vorbereitete Gemi-
se und Krauter unterriihren, kurz mitbra-
ten. Lorbeerblatt, Zimtstange, Kreuzkiim-
mel dazufiigen. Wein angieBen, einkochen
lassen. Dosentomaten, Briihe hinzugeben
und das Giouvetsi im vorgeheizten Back-
ofen in ca. 2 Stunden weich garen, dabei
etwa halbstiindlich umrtihren.

Nudeln unters Ragout rihren, evtl.
noch Briihe oder Wasser angieBen (das
Ragout sollte von ca. %2 cm Flissigkeit
bedeckt sein). Tomaten waschen, darauf-
legen. Alles im Ofen garen, bis die Pasta
weich ist (dauert ca. 20 Minuten, je nach
Nudelsorte auch 5-10 Minuten lénger).
Fertiges Giouvetsi kurz abkihlen lassen.
Feta zerbroseln und mit den restlichen
Oreganobléttchen auf dem Auflauf vertei-
len. Mit Pfeffer Gbermahlen, servieren.



Jetzt
an lhrer
Supermarkt-
kasse!

Zucchiri-Ralichen +++ Feta-Peperon
‘Mini-Calzone +++ Frittata

" Lieblingsrezepte im Pocketformat:

Antipasti

Tapas, Mezze & mehr

Auch als E-Paper!




REZEPTE

Sirloin- /4

Nahe am Rin-
derriicken bzw.
an der Wirbel-
saule gelegen
ist das Sirloin-
bzw. Hiiftsteak
ein recht groBer
Cut von bis

zu zwei Kilo
Gewicht. Fein
geschnetzelt
wie beim ,Beef
Hor Fun” rechts
eignet sich die-
ses wunderbar
magere, dabei
kraftig aroma-
tische Fleisch

— wie auch ein
Rinderfilet -
perfekt zum
Kurzbraten.
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Soulfood auf ASIATISCH

"

Beef Hor Fun

Bild auf Seite 20 rechts oben
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 35 Minuten
plus Einweichzeit der Nudeln: 2 Stunden
Zutaten fiir 2 Portionen

225 g Reisbandnudeln (gibt es als
flache Nudelplatten im Asienladen)
200 g Sirloin-Steak (siehe Info links)
2 TL helle Sojasauce und 1 TL dunkle
Sojasauce, 1 TL Speisestarke

FUR DIE WURZSAUCE

1 EL Austernsauce, 2 EL helle Soja-
sauce und 2 EL dunkle Sojasauce

1 TL feiner Zucker, Pfeffer

FUR DAS GEMUSE

4 Lauchzwiebeln, ca. 50 g Brokkolini
20 g Ingwer, 90 g Sojabohnen- oder
Mungbohnensprossen, 4 EL Ol

Nudeln 2 Stunden in kaltes Wasser
legen. Fleisch quer zur Faser hauchdiinn
aufschneiden. Mit beiden Sojasaucen und
Starke mischen, zugedeckt kalt stellen.

Austernsauce, beide Sojasaucen und
Zucker verriihren. Wiirzsauce pfeffern.

Lauchzwiebeln putzen. Helle Teile in
ca. 4 cm lange Stiicke schneiden, diese
langs halbieren. Grine Teil in feine Ringe
schneiden. Brokkolini putzen, dicke Stiele
langs halbieren. Ingwer schalen und fein
hacken. Sprossen waschen, in einem Sieb
gut abtropfen lassen. Nudeln ebenfalls in
einem Sieb gut abtropfen lassen.

Einen Wok stark erhitzen. 2 EL Ol hin-
eingeben. Fleisch aus der Marinade he-
ben, im Ol 1 Minute ohne Riihren braten.
Dann kurz durchrihren, rausheben. Brat-
riickstande aus dem Wok evtl. entfernen.

Wok erneut stark erhitzen, restliche
2 EL Ol hineingeben. Ingwer, helle Lauch-
zwiebelteile, Brokkolini zugeben, unter
Riihren 30 Sekunden braten. Die Nudeln
im Wok verteilen. Mitbraten, bis sie weich
sind (dauert 1-2 Minuten), dabei ab und
zu vorsichtig wenden. Wirzsauce angie-
Ben und alles 30 Sekunden vorsichtig ver-
mengen. Fleisch, Sprossen, tbrige Lauch-
zwiebeln unterriihren und servieren.

Vg sy

N
Mit Entenbrust gefiillte
Dumplings

Bild auf Seite 20 rechts unten
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 16 Stlick

DAS BRAUCHT MAN:
Bambus-Dampfkorb mit Deckel
(gibt es in Asienldden), Backpapier
16 runde Wantan-Teigblétter (als
TK-Ware im Asienladen erhéltlich)
30 g getrocknete gemischte Asia-
Pilze (z.B. Shiitake, Black Fungus)
2 Entenbrustfilets (a ca. 200 g)

100 g Wasserkastanien (aus der
Dose; siehe dazu auch die Info
unterm Rezept)

" rote Chilischote

20 g frischer Ingwer

3 (junge) Knoblauchzehen

2 EL geréstetes Sesamdl, Salz

1 Ei (GréBe M)

2 Lauchzwiebeln

nach Belieben etwas Rettichkresse
zum Servieren (die zarten Keim-
linge gibt es in Rot und Griin)

1 TL gerdstete Sesamsamen

4 EL Hoisin-Sauce (diese intensive,
dickflissige, scharf-stiBliche Wrz-
sauce wird in der chinesischen
Kdiche vor allem fir Peking-Ente
verwendet, man braucht sie aber
auch fir viele vietnamesische und
thailéndische Gerichte)

Tiefgefrorene Nudelteigblatter auf-
tauen lassen. Die getrockneten Pilze in
einer Schiissel mit so viel kochend heiBem
Wasser iibergieBen, dass sie vollstandig
davon bedeckt sind. Trockenpilze 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

Inzwischen, falls noch nétig, von den
Entenbrustfilets Haut sowie Sehnen mit
einem Messer wegschneiden. Die Wasser-
kastanien in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Halfte der Chili klein schneiden, nach
Belieben die Kerne entfernen. Den Ingwer
schalen und fein schneiden. Knoblauch
abziehen und halbieren.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen. Die
Entenfilets darin pro Seite ca. 1 Minute
scharf anbraten (das Fleisch sollte innen
noch komplett roh sein), dabei mit Salz
wiirzen. Entenbrustfilets herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nun
die Wasserkastanien in die Pfanne geben
und hellbraun anbraten, leicht salzen.

Fleisch und Wasserkastanien in gro-
be Stiicke schneiden. Die Pilze abgieBen,
{iberschiissiges Wasser mit den Handen
ausdriicken. Pilze klein schneiden und mit
Entenfleisch, Wasserkastanien, Chili, Ing-
wer, Knoblauch und Ei in einer Kiichen-
maschine zu einer formbaren Masse zer-
kleinern (die Fillung sollte die Konsistenz
einer Frikadellenmasse haben). Evtl. die
Masse noch mal mit etwas Salz wiirzen.

Von der Fiillung jeweils 1 knappen EL
mittig auf die Wantan-Blatter setzen.
Teigrand um die Fillung herum mit wenig
Wasser einpinseln. Teig Uber der Fiillung
zusammenfihren, die Rander fest zusam-
mendriicken und mit den Fingern kleine
Falten formen. Fertige Teigtaschen (Jiaozi
auf Chinesisch, Dumplings ist die engli-
sche Bezeichnung dafiir) beiseitelegen
und mit einem Kiichentuch abdecken.

Die Dumplings in ein mit Backpapier
ausgelegtes Bambus-Dampfkorbchen le-
gen und zudecken. Wasser in einem pas-
send groBen Topf aufkochen, das Dampf-
kérbchen auf den Topf setzen und die
Dumplings ca. 10 Minuten dampfen.

Inzwischen die Lauchzwiebeln putzen
und schrdg in diinne Scheiben schneiden.
Rettichkresse vom Beet schneiden. Rest-
liche Chilihélfte in feine Ringe schneiden,
die Kernchen nach Belieben entfernen.
Die Dumplings mit gerdstetem Sesam,
Lauchzwiebeln sowie mit der Rettichkres-
se bestreuen. Die Hoisin-Sauce zum Ein-
dippen in Schalchen dazuservieren.

Wasserkastanien, Water Chestnuts
auf Englisch, sind weder Kastanien noch
zahlen sie zu den Niissen. Sie haben auch
nichts mit der namensahnlichen Wasser-
nuss zu tun, an deren Stangeln sich je-
doch ebenfalls essbare Friichte ausbilden.
Wasserkastanien gedeihen in heien, tro-
pischen Regionen Asiens, an ihrem Wur-
zelstock wachsen Knollen heran, die Kas-
tanien ahnlich sehen: auBen braun, innen
weiB. Wasserkastanien enthalten eine
Fiille an Nahrstoffen bei wenig Kalorien.



Fotos: StockFood/Mathias Neubauer, Monika Rosa, Olive, Oliver Brachat

SCHNELL UND EASY

GAZPACHO

An lauen Sommerabenden soll es jetzt etwas wirklich ganz Leichtes sein — geme:
Hier kommen vier erfrischende Kaltschalen — genial kombiniert von wuirzig bis sui3

Paprilia-Mais
2 Scheiben Toastbrot entrinden und einweichen.
800 g gehédutete gelbe Tomaten, 2 geputzte
gelbe Paprikaschoten,

%4 geschélte Salatgurke,
Kérner von 1 Maiskolben,
je 1 gehackte Zwiebel
und Knoblauchzehe mit
Toast im Mixer purieren.

4 EL Olivendl, 2 EL
WeiBweinessig, 400 mi
kalte Gemlisebriihe
unterrihren. Gazpacho
salzen, pfeffern, 3 Stunden
kihlen. Fein als Topping:
Lauchzwiebeln,
Radieschen, Maiskérner
und Basilikum.

Gurlke-Dill

1 Salatgurke schalen, grob raspeln. 7 Knoblauchzehe
abziehen, hacken. Beides mit 250 g griechischem Joghurt,
150 ml Buttermilch, 1 EL Honig mischen. Hélfte davon mit

1 Handvoll Dillspitzen pUrieren. Restl. Gurkenmix unterrihren.

Alles mit 2 EL WeiBweinessig, Salz, Cayennepfeffer wirzen,

2 Stunden kihlen. Dazus Grissini mit Graved Lachs umwickett.

Apicl-Rucola

1 Knoblauchzehe, 1 griiner |

Apfel, 2 Salatgurken,
2 Stangen Stauden-
sellerie, 1 griine
Paprikaschote

putzen und grob* | 4
wirfeln. Mit

2 Handvoll Rucola,
einigen Korianderblé :
chen und ca. 100 ml Wasser

fein mixen. Gazpacho mt ©
Salz, Pfeffer, Olivendl sowie
Zitronensaft verfeinern und
mind. 2 Stunden kuhlen.
Fein dazu: Burrata,

knusprig gebratener
Prosciutto und
Brunnenkresse.

Das Fruchtfleisch von

250 g Honigmelone und
400 g Wassermelone

mit ca. 150 ml Wasser,

2 TL geriebenem Ingwer
sowie jeweils 2 EL Honig,
Olivendl und Limetten-
saft pUrieren. Gazpacho
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, 2 Stunden
kihlen. Dazu passen:
SpieBchen mit Melone,
Basilikum und Shrimps.
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SALZ & PFEFFER
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TURKISBLAUES WASSER, WEISSER SAND UND PALMEN: BORA BORA IST FUR VIELE
EIN SEHNSUCHTSORT. AUS DIESEM PARADIES STAMMT EIN GANZ BESONDERES
SALZ: DAS BORA BORA SEA SALT, GEFORMT VOM EINZIGARTIGEN MARAAMU-WIND

Is die Schweizerin Fabienne Bratschi mit ihrem da-

maligen Ehemann auf Bora Bora lebte, langweilte sie
das Paradies irgendwann. Sie begab sich auf die Suche —
und fand Salz. In einem kleinen Auffangbecken sammelte
sie das Meersalz und schickte es in ein Labor. Das Ergeb-
nis: Die Qualitat war hervorragend. Zunéchst verkaufte sie
das gewonnene Meersalz an lokale Shops und Hotels wie
dem Four Seasons und Le Méridien. Es wird in Handarbeit
auf der kleinen Insel Motu Temahu in der Lagune von Bora
Bora produziert, das Wasser weit aus dem Ozean in die
Becken gepumpt und dadurch ist es komplett naturbelas-
sen. Die nachste Zivilisation ist mehrere Tausend Kilome-
ter entfernt, wodurch das Wasser und somit auch das
Salz sehr rein sind. Es wird dann vom polynesischen Ma-
ra‘amu Wind und der Sonne getrocknet, bevor es von
Hand in die Keramikt®pfchen abgefllit wird. Neben dem
klassischen ,Bora Bora Sea Salt Pur' gibt es raffinierte
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Mischungen wie ,Ingwer & Kurkuma®, ,Kokosnuss* und
Nanille®,  \Wir mochten fur unsere Mischungen Zutaten
aus Franzosisch Polynesien verwenden. Tahiti und insbe-
sondere die Nachbarinsel von Bora Bora, Tahaa, ist fUr die
weltbeste Vanille bekannt”, sagt Fabienne Bratschi. In
Europa sei Vanille vor allem in Kombination mit StRem be-
kannt. In der Stidsee hingegen esse man Vanillesauce zu
Fisch. Wéhrend der Corona-Pandemie begann Fabienne
Zu exportieren, das paradiesische Salz gibt es nun auch in
ausgewahliten Shops in Europa
und zum Bestellen in ihrem On-
lineshop. Um 26 FEuro, Uber
www. boraboraseasalt.com

3y \/on Kokosnuss, Uber Vanille bis

[= :Kurkuma — Bora Bora Sea Salt
8 kommt direkt aus dem Paradies



Fotos: iStock/Juan Carlos Hernandez; PR (4); Werner Pszolla/WMF AG; Wework AS

Von der Stange

Was aussieht wie Tannenzapfen, ist fermentierter langer

Pfeffer. Man nennt ihn auch ,langer Kaviar. Er kommt
urspringlich aus Asien und war schon bei den Alten
Griechen beliebt, wurde von ihnen sogar als Heilpflanze ein-
gesetzt. Der lange Pfeffer wird direkt nach der Emte in Kam-
bodscha aufwendig mit Meersalz fermentiert, dabei immer
wieder getrocknet und gewendet, um dem Gewlrz die-

Feuchtigkeit zu entziehen, damit es besonders iNtensSiv. ws

schmeckt. \Von der Berliner Manufaktur Spice for Life, um
9 Euro, Uber www.spiceforlife.de.

Tradition aus Deutschland

Eine Familien-
angelegenheit

Die Salzmanufaktur Krautpunk entstand

am Kuchentisch und ist ein Familienunter-
nehmen: Vater Oliver, Mutter Maria, Sohn
Jonte und Kater Anton. Gemeinsam verar-
beiten sie Krauter und Gewtrze vom Feld mit
Meersalz aus Norwegen. Der Estragon fur
das ,Estragon Meersalz“ etwa stammt vom
Krebsbachhof nahe Marburg, den die Fami-
lie MeBing dynamisch-biologisch betreibt.
Die Familie Feddersen-Clausen von Kraut-
punk holt das Kraut selbst ab
und stellt anschlieBend das Salz
mit dem kréftigen Ge-
schmack und  typi-
schem Anisaroma her. ‘E-S-g:gg—gﬂ
Um 7 Euro. Weitere Meersa!z
Sorten und Infos Uber
www.krautpunk.de

&y
adn 7

SPICE FOR LIFE

WMF ist eine Institution in Deutschland und steht fur Warttembergische Metallwarenfabrik. Sie ist aus

einer Firma hervorgegangen, die bereits 1853 von den Familien Straub und Schweizer gegrlindet wurde.
In den 1950er und 1960er-Jahren pragte der Bauhaus-Schuler Wilhelm Wagenfeld den Ruf, WMF produ-
ziere funktionale, langlebige Produkte. Bis heute steht das Traditionsunternehmen dafur. Die elektrische
Muhle ,Ceramill aus edlem Eichenholz und Cromargan Edelstahl mit Keramikmahlwerk reint sich in diesen
Ruf ein. (H: 21,5 ¢cm), um 70 Euro, Uber www.wmf.com

Sonnta_,g.égeschirr
fur jeden Tag

Die Philosophie des déanischen Herstellers

Rosendahl Copenhagen ist es, Ge-
brauchsgegenstande fur den Alltag und nicht
nur fr besondere Anlésse zu kreieren. Stil-
echtheit und Funktionalitt — daftr stehen sie
seit mehr als 25 Jahren. ,\Wir wiinschen uns,
dass sie in einen schoneren Alltag integriert
werden”, sagen sie Uber inre Designobjekte.
Die ,Grand Cru" Salzschale ist aus weiem
Porzellan gefertigt, der dazugehorige Loffel
aus unbehandeltem europdischem Eichen-
holz. B: 11 cm, H: 8,15 cm, T: 11 cm), um
27 Euro, Uber www.rosendahl-design.de
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PIONIERE IM PORTRAT

wDie KUCHE
meines HERZENS!“

WAS FUR MANCH EINEN EINE SCHLICHTE NUDEL IST, IST FUR [VINRISKEIAVMER EINE HOMMAGE
AN SEIN HEIMATLAND [TALIEN. DER MUNCHNER STERNEKOCH LEBT DIE TALIENISCHE
KUCHE AUF HOCHSTEM NIVEAU — UND MIT GANZ VIEL LEIDENSCHAFT FURS PRODUKT

er Gedanke an die haus-
gemachten Fettuccine seiner Mutter
bringt ihn zum L&acheln. ,Mit frischen
Steinpilzen mag ich sie unumstritten am
liebsten, schwarmt Mario Gamba. Er,
seines Zeichens einer der bedeutends-
ten Vertreter der italienischen Kiche
hierzulande. Sein mit einem Stern aus-
gezeichnetes Restaurant ,Acquarello® in
Munchen gilt seit fast 30 Jahren als
Garant fur feinsten mediterranen Ge-
nuss, der ein ganz neues Licht auf die
liebste Klche der Deutschen wirft. Kein
Wunder, wurde der 65-jahrige Spitzen-
koch bereits sogar zum besten italieni-
schen Kuchenchef der Welt gewahlt.
Eine Auszeichnung, die zwar nie sein Ziel
war. Die ihn aber mit Freude erfullt, kirt
sie doch seine gréBte Passion: das Ko-
chen. Denn Mario Gamba lebt die Liebe
zur Klche seiner Heimat als Autodidakt,
der mit seiner frischen, kreativen und of-
fenen Herangehensweise ehrliche Aro-
men und filigrane Momente auf ganz
eigene Weise miteinander verbindet —
und dabei nicht selten das kulinarische
Selbstversténdnis, das er wahrend sei-
ner Kindheit erlebte, als Ratgeber nutzt.

Feinste Erinnerungen

Auberginenlasagne,  Kartoffel-Gnocchi
mit Tomatensauce, Risotto al Parmigia-
no, geschmortes Kaninchen mit Krau-
tern und Oliven-Bratkartoffeln: Gerichte
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Maritim Das Interieur des beliebten
MUnchner Sternerestaurants ladt einen
direkt auf eine Reise ans Mittelmeer ein

wie diese sind es, die Mario Gamba von
klein auf pragten. ,Was soll ich sagen?!“,
meint dieser mit unverkennbarem Stolz
in der Stimme. ,In der Kiche meiner
Mutter stehen das Produkt und die Freu-
de im Mittelpunkt. Meine Mama ist und
bleibt die groBe 3-Sterne-Kochin meines
Lebens®, sagt er aufrichtig beeindruckt.
Beeindruckend ist jedoch auch sein per-
sonlicher Werdegang. Denn es mag
sein, dass diese kostlichen Kindheits-
erinnerungen die Pflastersteine seines
Weges sind. Gegangen ist er ihn jedoch
aus eigener Kraft: Als junger Mann arbei-
tete der geblirtige Italiener als Uberset-
zer flr Spanisch und Franzésisch in
einem Architektenbtro in Bergamo. Eine
Zeit, die ihn beengte: ,Die Monotonie
dieses Tuns schirte in mir die Angst vor
der Zukunft.“ Leben? Das stellte er sich

anders vor. Spontan. Abwechslungs-
reich. Kreativ. Mario Gamba wagte, was
sich so viele nicht trauen: Er zog einen
Schlussstrich unter dieses Kapitel seines
Lebens und schlug eine neue Seite auf.
Eine Seite, auf der er seinem Herzen
folgte — und bei den besten Kdchen
Frankreichs, ltaliens und Deutschlands
hospitierte. Von nun an atmete er Kreati-
vitdt, roch Fantasie und schmeckte die
besten Produkte. Seine Lehre ist das
Handeln, seine Basis schlicht und ein-
fach sein Talent, das Erlebte mit einer
eigenen Handschrift zu versehen und
klar und verspielt zugleich auf den Teller
Zu bringen.

Das Nudel-Einmaleins

Ein gern gesehener Protagonist ist dabei
das, was so mancher Banause profan
als Séttigungsbeilage bezeichnet: die
Pasta. Fir Mario Gamba bietet sie aller-
dings ausreichend Stoff, um dartber
stundenlang zu philosophieren. ,Denn
eine gute Pasta ist keine Selbstverstand-
lichkeit®, gibt er mit unverkennbarem ita-
lienischen Stolz zu bedenken. ,Es gibt
Uber 1.000 Nudelsorten, die sich im We-
sentlichen nur durch ihre Form unter-
scheiden, doch jede davon hat eine spe-
zielle Funktion, indem sie dem Sugo
mehr oder eben weniger Oberflache bie-
tet. Es gibt fUr jedes Gericht die optimale
Pastaform — und dabei haben wir noch

e



Fotos: Aquarello (2); Jelena Moro (3); Louisa Marie Sum
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Konzentration

Jedes seiner Gerichte ist ein
Botschafter fir die hohe Kunst,
gute Produkte mit mediterraner
Leichtigkeit zu vermahlen. Etwas,
das Mario Gamba seit mehr als

30 Jahren auf feinste Weise gelingt
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Willkommen In seinem Restaurant
LAcquarello” ist Mario Gamba
mehr als der Klichenchef. Er ist
Gastgeber mit Herz

34 [ust auf Genuss 9/502' fos

Handwerk
,Qualitat,
Qualitat,
Qualitat*:

Das Mantra,
nach dem
Gamba arbei-
tet, kennt kei-
ne Monotonie.
L,Qualitat kann
man nicht aus-
wendig lernen,
die ist Teil der
Kultur und
meines
Anspruchs*

nicht einmal Uber die frisch geflliten
Varianten gesprochen ...“ Das A und O
wie bei allem, was auBergewodhnlich
schmecken soll, sei die Qualitdt der
Grundprodukte: ,Der Hartweizen spielt
die alles entscheidende Rolle, da dieser
einen hohen Gehalt an Klebereiweil3 hat
und die Festigkeit der Pasta ausmacht.”
Dazu kommt der perfekte Garmoment.
Das bertihmte ,al dente”, welches eine
Frage des Fingerspitzengefihls ist. ,Man
muss einen leichten Widerstand beim
BeiBen spuren”, erklart der Experte, der
jeden einzelnen Tag froh ist, den Mut zur
Selbstverwirklichung gefunden zu ha-
ben. ,Mein Leben ohne Kochen
ware schlicht und einfach langwei-
lig“, bekennt er.

Im steten Wandel
der Jahreszeiten

Denn die aufregende Reise, auf die er
sich mit dem Abbruch seiner ersten
Karriere begab, fand auch nach all
den Jahrzehnten am Herd kein Ende.
»Ich habe noch immer nicht das per-
fekte Gericht gekocht. Beim Kreieren
und Verbinden von Aromen und Kon-
sistenzen gibt es keine Grenzen.” Was
ihn dabei antreibt, sind vor allem das
wahren einer 2.000 Jahre alten Koch-
kultur und die Freude und Liebe, dem
mediterranen Genuss ein leichtes und
aufregend sinnliches Gesicht zu ge-
ben. Mario Gamba selbst bezeichnet
sie als ,Cucina del Sole" — die Kiche
der Sonne. Denn der Wechsel seiner
Gerichte folgt dem Wandel des war-
menden Himmelskorpers. Und damit
der jeweiligen Saison, die ihm immer
wieder andere hochkaratige Produkte
zur Verfugung stellt. Doch wenn man in
seinem  maritim-angehauchten,  licht-
durchfluteten Restaurant Platz nimmt
und sich von ihm auf eine kostliche Reise
entflhren lasst, die hauchzarten Ravioli
geflllt mit einer frischen Karottencreme
auf der Zunge zu schmelzen scheinen,
dann schmeckt man mehr. Man
schmeckt eine atemberaubende ,Cuci-
na del cuore” — die Kiche seines Her-
zens. Das noch immer im Takt seiner
Kindheitserinnerungen schlagt und doch
langst erwachsen geworden ist.
Anja Hanke
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LECKERE LEBENSMITTEL VON VERANTWORTUNGSBEWUSSTEREN UNTERNEHMEN, DIE BESSER FUR
DIE UMWELT SIND UND EINEN POSITIVEREN EINFLUSS AUF DIE GESELLSCHAFT HABEN? BEI DIESEN
B CORP-PRODUKTEN WERDEN OKOLOGISCHE UND SOZIALE NACHHALTIGKEIT GROSSGESCHRIEBEN
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i Alle abgebildeten
Getrankeflaschen
bestehen aus

- 100 % Altplastik’

Das ,,B Corp-Movement* ist eine globale Bewegung von derzeit LUST AUF NOCH MEHR OKOLOGISCH UND SOZIAL

fast 4.000 Unternehmen weltweit, die aktiv eine nachhaltige, soziale NACHHALTIGERE PRODUKTE?

und faire Zukunft vorantreiben. Sie haben sich dazu verpflichtet, einen Dann probieren Sie z.B. auch den cremigen Mandeldrink
gesellschaftlichen Mehrwert zu leisten und nachhaltig zu handeln. ohne Zucker von Alpro, das ungesiiBte Beeren-Miisli

Ihre Unternehmen unterziehen sich dabei strengen Priifungen, um von Allos oder den Gute-Laune-Tee-Mix ,,Be Happy“ von
hdchsten sozialen und dkologischen Anspriichen zu geniigen. CUPPER - so geht Nachhaltigkeit heute!

Warum sich Lebensmittelhersteller*innen fiir B Corp einsetzen:

,Besonders groBe Unternehmen sollten sich
den Satz ,Reden ist Silber, handeln ist Gold* zu
Herzen nehmen und sich transparent sowie
konsequent zu mehr 8kologischer Nachhaltig-
keit und dem Schaffen eines gesellschaftlichen
Mehrwerts bekennen. Die B Corp-Zertifizierung haben wir starke Verblndete an der Seite,

| beweist, dass wir auf dem Weg sind, ; 7, die sich wie wir in ihrem Leitbild zu
STEFAN STOHL wirtschaftlichen Erfolg neu zu definieren: Nicht ANNA-CATHERINE  gesellschaftlichem Mehrwert und

,Die B Corp-Zertifizierung bestétigt nicht
nur unser nachhaltiges Engagement, wir
nutzen sie auch, um unsere Fortschritte
sichtbar zu machen und alle mit an Bord
zu holen. In der B Corp-Gemeinschaft

Verantwortlich fiir nur auf Finanzzahlen schauen, sondern auch SENGE Okologischer Nachhaltigkeit bekennen.

Emﬂmﬂﬁﬁgﬁ'bei auf sozialen und 6kologischen Erfolg! Die CSCR Reporting& ~ Dgs  Telen von  Erfahrungen  und

Danone D-A-CH B Corp-Bewegung hilft uns, uns immer wieder Eurgg;:ﬁﬁ;sd_'ﬂﬁ;mn Kenntnissen spielt eine groBe Rolle, denn
zu hinterfragen und noch besser zu werden." Manufaktur GmbH gemeinsam konnen wir mehr erreichen.

Tausgenommen Deckel & Etikett — daran arbeiten Volvic und evian mit Hochdruck



NUDELN INTERNATIONAL / MIT FISCH

Aus dem Herzen

DES OZEANS

Algen, Fisch, Muscheln: Das Meer ist reich an Schéatzen,
die in Kombination mit Nudeln die pure Sehnsucht
auf den Teller bringen. Freuen Sie sich auf Orecchiette mit
A : Meerersfonhten oder leckeres Pad /Thai

LA\

asta-Fritta
Hier finden Nudeln, Eier
und Parmesan zu einem
- wunderbar saf-tigen
1 Fladen zusammen.
I\/Iozarella, AEhovis
und TomaterT bilden den
pikanten Baag. Eine
gesohmaé?vollere Art,
die Spagﬁatti vom
Vortag Zu verwerten,
gibt es wohl kaum.
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Fotos: StockFood Studios/Thorsten Suedfels (8)

Safran-Pappardelle
mit Wolfsbarsch
und Kapern
Mediterranes Aromen-
spektakel: Sattgelbe
Bandnudeln treffen
auf einen kraftigen

- Sugo aus Tomaten,
Auberginen, Mdhren und
Knoblauch. Fulminant!

J ¥ .
REZEPT AUF SEITE @B
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NUDELN INTERNATIONAL / MIT FISCH

PadThal e ~ -
Fischsauce, Tamarinden-
 paste und Limettensaft

© wirzen dieses
traditionelle thailandische
Wok-Gericht aus
Reisbandnudeln,
Sprossen, verquirlten
Eiern, Garnelen, Tofu
und Schlangenbohnen.

REZEPT AUF SEITE @@
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Japanische Gyoza
Ferndstliche Faltkunst:
Die appetitlichen
Dumplings verhullen
eine Farce aus China- %
kohl, Garnelen und h
\_— Knoblauch. Ein Kleiner, ‘

i csitisch angemachtor . T

Ed

Gurkensalat erfrischt.

REZEPT AUF SEITE @@
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inudelsalat
mit Miso und
“Réucherlachs
| Der kalte Salat Aain
| mit raffiniertern Asia- L5 8
" Dressing, Fisch, Gurke =~ =

und Rettichkresse ist |- 3 “
héchst willkommen o kh
it

. an heiBen s %
- Sommerabenden. P
| REZePT AU__F SIIEI'I‘IIE;@' ey

- Py Fais g



Mafaldine,
Blumenkohl-
creme und
Jakobsmuscheln
Die gewellte Nudel,
deren Name an die nea-
politanische Prinzessin
Mafalda erinnert, zeigt
sich hier mit getrock-
neten Tomaten, Oliven

o .. und Meeresfrichten.

' . REZEPT AUF SEITE (44] Udon-Nudeln
in Shiitake-Dashi
Konzentrierter

- Geschmack: Die
‘intensive Briihe aus

' Braunalge (Kombu),
"Pilzen und Bonito-
Flocken bidet die
A_romen-GFundIage.
REZEPT AUF SEITE @

—

Orecchiette mit Meeres-
friichten und Cime di Rapa
Es griint so griin! Wilder Brokkoli

o trithTn aieser farbenfronen Kombination
o afaamari, Pulpo & Co.

9/2021 Lust auf Genuss 41



REZEPTE

Mehl heiBt

auf Italienisch
LFarina”. Wie im
Deutschen gibt
die Typenzahl
Mineralgehalt
und Ausmahl-
grad der Getrei-
dekorner an. Je
mehr Schalen-
anteile, desto
dunkler das
Mehl und desto
hoher die Zahl.
Tipo 00 ent-
spricht in etwa
unserem Mehl
Type 405, was
den Mineral-
gehalt betrifft.
Italienisches
Mebhl hat aller-
dings eine
hoéhere Back-
starke, also
einen hoheren
Gluten-Anteil.
Es ist fiir Pizza-
und Pasta-Teige
daher beson-
ders geeignet.
Eine gute Alter-
native ist somit
auch Mehl Type
550, das in etwa
Farina Tipo 0
entspricht.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51

42 [ust auf Genuss 9/2021

Ob Pasta italiana oder Asia-Nudeln:

Pasta-Frittata

Bild auf Seite 36

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 50 Minuten
Zutaten flir ca. 6 Portionen

1 kleine Fenchelknolle

6 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

10 Kirschtomaten

250 g Mini-Mozzarella (Abtropf-
gewicht je Packung: 125 g)

40 g italienischer Hartkéase

(z.B. Parmesan oder Grana Padano)
6 Eier (GréBe M)

500 g gekochte Pasta vom Vortag
(z.B. Spaghetti)

3 Stiele Oregano

6-8 eingelegte Anchovisfilets (Glas)

Fenchel putzen, halbieren und langs
in 1 cm breite Spalten schneiden. Zartes
Fenchelgriin zum Garnieren beiseitestel-
len. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und
den Fenchel bei mittlerer bis starker Hitze
darin rundum hellbraun braten, dabei mit
Salz und etwas Pfeffer wiirzen.

Kirschtomaten waschen. Mozzarella-
Ballchen in einem Sieb abtropfen lassen.
Hartkase fein reiben, mit den verquirlten
Eiern verriihren und mit Pfeffer und wenig
Salz wiirzen. Pasta untermengen.

Ubriges OI (4 EL) in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Pasta-Mix in die Pfanne
geben, bei mittlerer Hitze in ca. 5 Minu-
ten stocken lassen, dabei nicht umrihren.
Inzwischen Backofen auf 200 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Wenn die Unter-
seite goldbraun gebraten ist, Frittata
wenden (z. B. mithilfe eines Tellers).

Fenchel und Tomaten auf der Frittata
verteilen. Pfanne auf den Ofenrost (mitt-
lere Schiene) stellen, Frittata 10 Minuten
backen. Dann Mozzarella darauf vertei-
len, Frittata in ca. 5 Minuten fertig garen.

Frittata aus dem Ofen nehmen, vor-
sichtig auf eine Platte stiirzen. Oregano-
blattchen abzupfen, zusammen mit den
Anchovis und dem Fenchelgriin dariiber
verteilen. Frittata pfeffern und servieren.

Safran-Pappardelle mit
Wolfsbarsch und Kapern

Bild auf Seite 37
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Teig-Ruhezeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DEN NUDELTEIG
2 TL Safranfiden
300 g Mehl (am besten italienisches
Weichweizenmehl , Farina Tipo 00”
verwenden; ersatzweise Mehl der
Type 405 oder 550 verwenden.
Siehe dazu auch die Info links)
sowie etwas Mehl zum Arbeiten
200 g Weizenmehl (Type 405)

6 Eigelb sowie 1 Ei (GréBe M)

30 ml Olivenél, Salz

FUR SUGO UND FISCH

2 Auberginen, Salz

2 Zwiebeln, 2 (junge) Knoblauch-
zehen, 6 Tomaten

2 Stangen Staudensellerie

2 Méhren, 4 EL Olivenél, Pfeffer

8 kleine Wolfsbarschfilets mit Haut
a ca. 80 g (siehe dazu auch die Info
unter dem Rezept)

3 EL Pflanzendl zum Braten

(z. B. Keimél von Mazola)

3 EL feine Kapern (Nonpareilles)

2 EL Butter, 1 Zitrone (Bio)

Fiir den Teig Safran in einer Schissel
mit 2 EL kochendem Wasser {ibergieBen
und mind. 10 Minuten ziehen lassen.

ca. 2 Stunden
mind. 2 Stunden

Beide Mehlsorten, Eigelbe, Ei, Oliven-
ol, Safranmischung und 15 g Salz in die
Schiissel einer Kiichenmaschine geben
und alles mit dem Knethaken zu Pasta-
Teig verarbeiten. Auf der Arbeitsflache mit
den Handen den Teig noch mal gut durch-
kneten, dann fest in Frischhaltefolie gewi-
ckelt mindestes 2 Stunden ruhen lassen.

Inzwischen fir den Sugo die Auber-
ginen putzen und ca. 1 cm groB wirfeln.
Auberginen in einer Schiissel mit % TL
Salz mischen, 10 Minuten ziehen lassen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, bei-
des fein wiirfeln. Tomaten waschen, je-

weils den Strunk herausschneiden und
die Tomaten wiirfeln. Sellerie putzen, evtl.
entfadeln, fein wiirfeln. Mohren putzen,
schalen und klein wiirfeln.

Auberginen mit Kiichenpapier abtup-
fen. Ol in einem breiten, flachen Topf er-
hitzen, Auberginen Zwiebeln, Knoblauch,
Mchren und Sellerie darin glasig diinsten.
Die Tomaten zugeben, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und den Sugo bei mittlerer
Hitze ca. 20 Minuten einkdcheln lassen.

Teig halbieren (oder fir eine kleinere
Nudelmaschine vierteln), leicht bemehlen
und mithilfe der Nudelmaschine diinn
ausrollen (vorletzte Stufe ist ideal). Teig-
bahnen auf 30 cm Lange schneiden, diinn
bemehlen und von der kurzen Seite her
einrollen. Die Rollen quer in 1 cm breite
Nudelstreifen schneiden. Die so entstan-
denen Pappardelle entweder auf einen
Pasta-Sténder hdngen (sodass sie nicht
zusammenkleben) oder nebeneinander
auf ein bemehltes Backblech legen.

Backofen auf 50 Grad vorheizen.
Fischfilets — falls noch nétig — von Gréten
befreien, mit Klichenpapier trocken tupfen.
Ol'in einer groBen beschichteten Pfanne
erhitzen, Filets darin in 2 Portionen je-
weils mit der Hautseite nach unten bei
schwacher bis mittlerer Hitze goldbraun
braten. Die Fleischseite mit etwas Salz
wirzen. Ist die Haut schén knusprig ge-
braten, Filets wenden und auf der Fleisch-
seite 30 Sekunden braten. Filets im Back-
ofen bei 50 Grad kurz warm halten.

Pasta in reichlich kochendem Salz-
wasser in 2-3 Minuten al dente garen. In-
zwischen die Sauce noch mal erwarmen
und die Kapern untermischen.

Butter in einer Pfanne schmelzen.
Vom Pasta-Kochwasser 1 Schopfkelle ab-
nehmen, dazugieBen, aufkochen und mit
etwas Salz wiirzen. Pasta in ein Sieb ab-
gieBen und dann in der Buttermischung
schwenken. Pasta und je 2 Fischfilets auf
Tellern anrichten. Jeweils etwas Sugo auf
dem Fisch verteilen. Etwas Zitronenschale
fein dariiberreiben, mit frisch gemahle-
nem Pfeffer bestreuen und servieren.

Frische Wolfsbarschfilets wiegen
etwa 80 bis 120 Gramm, also kann man
statt der 8 kleinen auch 4 groBe nehmen.
Dieser Fisch hat besonders wenig Graten
und festes, schon helles Fleisch, das beim
Braten und Kochen kaum zerfallt.



FISCH und Garnelen passen immer!

4!

Pa Thai

Bild auf Seite 38
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 2 Portionen
200 g Reisbandnudeln
100 g Schlangenbohnen (oder
normale griine Bohnen), Salz

50 g Sojabohnen- oder Mung-
bohnensprossen, 2 Lauchzwiebeln
200 g Tofu, 3 (junge) Knoblauch-
zehen, 2 rote Zwiebeln

50 g gerdstete Erdnusskerne, 2 Eier
1 Limette (Bio), 6 Stiele Koriander-
griin, 6 EL Erdnussél, Pfeffer

100 g Garnelen (kichenfertig und
ohne Schale), 1 EL brauner Zucker

6 EL Fischsauce, 2 EL Tamarinden-
paste (im Asienladen)

2 EL Limettensaft, evtl. Sojasauce

ca. 40 Minuten

Nudeln in heiBem Wasser 5 Minuten
einweichen, dann im Sieb gut abtropfen
lassen. Bohnen putzen und in Salzwasser
7-8 Minuten kochen, dann evtl. in Eis-
wasser abschrecken. Sprossen waschen,
abtropfen lassen. Lauchzwiebeln putzen,
in lange Stlicke schneiden, diese langs
halbieren. Tofu klein wiirfeln. Knoblauch
und Zwiebeln abziehen, fein schneiden.
Erdniisse hacken. Eier verquirlen, leicht
salzen. Limette in Spalten schneiden. Ko-
riander samt den Stielen zerschneiden.

Wok mit 2 EL Ol hoch erhitzen, Tofu
darin rundum anbraten. Salzen, pfeffern,
herausheben. 2 EL Ol in den Wok geben,
Garnelen anbraten, herausnehmen. Ubri-
ges Ol (2 EL), Knoblauch, Zwiebeln zuge-
ben, unter Rihren kross braten, heraus-
heben. Verquirlte Eier ca. 30 Sekunden im
Wok braten, dabei 1- bis 2- mal umriih-
ren. Nudeln unterschwenken. Mit Zucker,
Fischsauce, Tamarindenpaste, Limetten-
saft wiirzen. Alles 2-3 Minuten braten.

Tofu, Garnelen, Sprossen, Lauchzwie-
beln und Bohnen unterheben. Pad Thai
evtl. mit etwas Sojasauce abschmecken
und anrichten. Mit Erdniissen, Koriander
und Rostzwiebel-Mix bestreuen und die
Limettenspalten dazuservieren.

Japanische Gyoza

Bild auf Seite 39
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 20 Stiick
FUR DEN GURKENSALAT

10 g frischer Ingwer, % rote Chili-
schote, 2 Mini-Gurken (oft auch
Lpersische Gurken” genannt)

1 EL Reisessig, 1 EL Sojasauce

1 TL trockener Sherry

1 TL Fischsauce, 1 EL Sesamdl

1 TL gerdstete Sesamsamen

FUR DIE GYOZA

4 Blatter Chinakoh!

2 Stiele frischer Schnittknoblauch
(gibt es in Asienldden; siehe dazu
auch die Info unterm Rezept)

1 (junge) Knoblauchzehe

20 g frischer Ingwer, 1 EL Sesamé/
150 g Garnelen (roh, aber kiichen-
fertig ohne Schale und Darm)

2 EL Sojasauce

1 EL Speisestarke

20 runde Gyoza-Teigblétter (gibt es
als TK-Ware in Asienldden, vor der
Verwendung auftauen lassen)

2 EL Ol zum Braten

FUR DEN DIP

50 ml Sojasauce

1-2 EL Reisessig

1 EL Chiliél (wer das selber machen
will: eine Anleitung dafur siehe im
Rezept ,Scharfe Szechuan-Wantans
mit Chilil” auf Seite 23)

Fiir den Gurkensalat Ingwer schalen
und fein reiben. Chili nach Belieben ent-
kernen, Chili fein wiirfeln. Die Gurken
waschen und die Enden abschneiden. Die
Gurken im Ganzen mit einem Rollholz
platt klopfen bzw. flach drticken (dadurch
bricht die Struktur der Gurken etwas auf
und das Dressing kann spéter besser ein-
ziehen). Gurken in Stiicke schneiden und
mit Reisessig, Sojasauce, Sherry, Fisch-
sauce, Sesamdl, Ingwer, Chili und Sesam
mischen. Gurkensalat durchziehen lassen.

ca. 70 Minuten

Die Chinakohlblatter von den harten
Stielen befreien und fein hacken. Schnitt-

knoblauch in feine Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Ingwer
schalen und fein wiirfeln.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, ge-
hackte Kohlblatter darin anbraten. Knob-
lauch und Ingwer zugeben, kurz mitbra-
ten. Gemise-Mix aus der Pfanne nehmen
und in einem Sieb abtropfen lassen. Ge-
gebenenfalls darin noch enthaltene Fliis-
sigkeit zusatzlich mit einem Loffel heraus-
drlicken. Gemse abk(ihlen lassen.

Garnelen zusammen mit Sojasauce,
Stdrke, Schnittknoblauch und abgekiihl-
tem Kohl-Mix in einer Kiichenmaschine zu
einer formbaren Masse zerkleinern (die
Gyoza-Fiillung sollte etwa die Konsistenz
einer Frikadellenmasse haben).

Die aufgetauten Teigblétter auf die
Arbeitsflache legen und je 1 knappen EL
Fiillung mittig auf die Teigkreise setzen.
Teigrander um die Fiillung herum mit we-
nig Wasser einpinseln bzw. bestreichen.
Teigrander dber der Fillung zusammen-
driicken und evtl. noch zu Falten formen.

In einer groBen beschichteten Pfanne
mit passendem Deckel (am besten einem
Glasdeckel) das Ol erhitzen. Teigtaschen
mit der gefalteten Seite nach oben darin
anbraten, bis die Unterseiten goldbraun
und knusprig sind. 1 Tasse Wasser in die
Pfanne gieBen: Die Pfanne muss heil ge-
nug sein, sodass es zischt und sofort hei-
Ber Dampf aufsteigt, daher Vorsicht! Die
Pfanne moglichst rasch mit dem Deckel
verschlieBen und die Gyoza zugedeckt so
lange ddmpfen, bis fast keine Flissigkeit
mehr {brig ist.

Inzwischen fir den Dip Sojasauce mit
Reisessig und Chiliél verriihren. Deckel
abnehmen und die Gyoza weiterbraten,
bis sie trocken und wieder knusprig sind.
Gyoza vorsichtig aus der Pfanne heben
und mit Gurkensalat und Dip servieren.

Schnittknoblauch kommt in vielen
asiatischen Gerichten zum Einsatz. Seine
langen griinen Blatter sehen ein bisschen
aus wie platt geklopftes Lauchzwiebel-
griin. Oben an den Blattspitzen sitzen
griine Knospen, die beim Aufgehen apar-
te weiBe Bliitensterne 6ffnen. Die Bliiten
sind ebenso esshar wie auch die kleinen
Zwiebeln der Pflanze. Das Aroma von
Schnittknoblauch erinnert an Knoblauch,
ist aber milder, nicht so scharf. Man kann
es evtl. wie eine Mischung aus Lauch-
zwiebeln und Barlauch beschreiben.
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REZEPTE

GrieB oder

Italiener haben
fiir Mehle aus
Weichweizen
andere Namen
als fiir Mehl aus
Hartweizen.
Farina ist aus
Weichweizen
(siehe auch die
Info am Rand
von Seite 42),
Semola aus
Hartweizen. Ver-
wirrend wird es
bei der Uber-
setzung. Denn
~Semola” oder
~Semolino” be-
deutet im Deut-
schen soviel wie
.GrieB” —und
wir Deutschen
verstehen unter
GrieB nun mal
Mehl mit einem
groBen Mahl-
grad. Semola
dagegen kann
auch ganz fein
gemahlen sein
(dann erhalt es
den Zusatz ,ri-
macinata”. Nur
Semola grossa
hat eine grob-
kérnige Struk-
tur, ist also

mit unserem
deutschen GrieB
vergleichbar.

44 [ust auf Genuss 9/2021

Raucherlachs, Jakobsmuscheln und

Sobanudelsalat mit I\/Iiso
und Raucherlachs

Bild auf Seite 40
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 2 Portionen

ca. 30 Minuten

Mafaldine, Blumenkohl-
creme und Jakobsmuscheln

Bild auf Seite 41 links oben
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flir 4-6 Portionen

ca. 60 Minuten

Tg“ \
Udon-Nudeln in
Shiitake-Dashi

Bild auf Seite 41 rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 2 Portionen

ca. 90 Minuten

1-2 Mini-Gurken (persische Gurken)

1 Blumenkohl, 8 EL Olivendl, Salz

1 Sttick Kombu (ca. 5x 10 cm, Braun-

180 g Sobanudeln, Salz

60 g Mandelkerne, 3 EL Oliven

alge, auch Kelp genannt; im Asien-

ca. 1 TL helle Miso-Paste (siehe

(entsteint, z. B. Taggiasca-Oliven)

laden), 20 g getrocknete Shiitake-

auch die Info unten), 1 TL Reisessig

80 g getrocknete Tomaten in Ol

Pilze, 10 g Bonito-Flocken (getrock-

1 EL Sojasauce, 1 EL Fischsauce

200 g Schlagsahne, 3 EL Butter

nete Fischflocken), ca. 180 g Rettich

1 TL trockener Sherry

1-2 EL Zitronensaft

1 EL Sojasauce, 1 TL Fischsauce

1-2 EL Limettensaft

500 g Mafaldine (oder andere

1 TL trockener Sherry

1 TL brauner Zucker

Bandnudeln), 12 Jakobsmuscheln

Saft von 2 Limette, 1 TL brauner

100 g Bio-Réucherlachs

(ktchenfertig; TK-Ware schonend

Zucker, 50 g frische Shiitake-Pilze

1> Kastchen Rettichkresse (oder

aufgetaut), 4 Stiele Thymian

4 Stiele frischer Schnittknoblauch

auch Daikon- und Sakura-Kresse)

Pfeffer, ein paar Basilikumblatter

(s. Info unterm Rezept Gyoza S. 43)

1 kleines Sttick frische Meerrettich-
wurzel, 1 Limette (Bio)

1 TL geréstete schwarze Sesam-
samen (im Asienladen)

1-2 EL Réstzwiebeln

1. Gurke(n) waschen, ldngs in dinne
Scheiben hobeln oder schneiden, dann in
Eiswasser legen. Nudeln nach Packungs-
angabe in Salzwasser kochen. Dann ab-
gieBen und mit kaltem Wasser abbrausen.

2. Fiir das Dressing die Miso-Paste mit
Reisessig, Sojasauce, Fischsauce, Sherry,
Limettensaft und Zucker verriihren, bis
sich der Zucker aufgeldst hat. Nudeln mit
Dressing mischen, kurz ziehen lassen.

3. Den Réucherlachs in dinne Streifen
schneiden. Rettichkresseblattchen vom
Beet schneiden. Gurkenscheiben aus dem
Eiswasser heben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Meerrettich schalen.

4. Nudeln samt Dressing mit Gurke(n),
Réaucherlachs und Rettichkresse anrich-
ten. Etwas Limettenschale und Meerret-
tich fein darlberreiben. Mit Sesam und
Rostzwiebeln bestreuen und servieren.

Info: Miso, die traditionell aus fermen-
tierten Sojabohnen hergestellte japani-
sche Wiirzpaste, ist der Garant fir voll-
mundigen Umami-Geschmack. Faustregel:
Je dunkler das Miso, desto intensiver ist es.
Dann besser erst mal sparsam dosieren.

1. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. AuBere Blatter vom Blu-
menkohl entfernen, Strunk herausschnei-
den. Blumenkohl in Roschen teilen. Diese
mit 4 EL Olivenol und ' TL Salz mischen,
auf einem mit Backpapier belegten Blech
im vorgeheizten Ofen 25 Minuten résten.

2. Inzwischen Mandeln grob hacken. Die
Oliven halbieren oder vierteln. Getrock-
nete Tomaten in Streifen schneiden.

3. Sahne aufkochen, mit gerdstetem Blu-
menkohl und 1 EL Butter zu einer feinen
Creme mixen. Mit Salz und Zitronensaft
abschmecken. Creme im ausgeschalteten
Backofen zugedeckt warm halten.

4. Nudeln in Salzwasser nach Packungs-
angabe al dente kochen. Inzwischen die
Muscheln in 2 EL Ol in einer groBen Pfan-
ne in 1-2 Minuten goldbraun anbraten.
Wenden, Gbrige 2 EL Butter und Thymian
dazugeben. Muscheln ca. 2 Minuten wei-
terbraten, dabei 6fter mit der Bratbutter
iibergieBen. Muscheln salzen, pfeffern,
auf einem Teller im Ofen warm halten.

5. Ubriges OI (2 EL) in die Pfanne ge-
ben. Pasta abgieBen, mit Oliven und ge-
trockneten Tomaten in der Pfanne noch
1-2 Minuten durchschwenken. Salzen,
pfeffern, die Basilikumblatter unterheben.
Blumenkohlcreme auf Teller streichen. Mit
Pasta, Muscheln und Mandeln servieren.

2 Eier, 180 g getrocknete Udon-
Nudeln (Asienladen), Salz

2 EL geréstetes Sesamdl, Pfeffer
1-2 EL gerdstete Sesamsamen

1. Fir den Dashi 11 kaltes Wasser, Kom-
bu und Trockenpilze in einem Topf 10 Mi-
nuten ziehen lassen. Aufkochen und kurz
bevor das Wasser kocht, Kombu entneh-
men. Herd ausschalten, Topf zudecken.
Pilze auf der ausgeschalteten Herdplatte
darin 30 Minuten ziehen lassen.

2. Brithe durch ein Sieb in einen ande-
ren Topf gieBen, aufkochen. Fischflocken
zugeben, aufkochen. Herd ausstellen, Topf
5 Minuten offen auf der Herdplatte ste-
hen lassen. Danach Dashi durch ein Mull-
tuch in einen sauberen Topf passieren.

3. Rettich schilen und Klein wiirfeln. Mit
Sojasauce, Fischsauce, Sherry, Limetten-
saft und Zucker mischen. Ziehen lassen.

4. Pilze putzen, vierteln oder halbieren.
Schnittknoblauch fein schneiden. Eier in
6—7 Minuten wachsweich kochen. Dann
abschrecken. Nudeln in Salzwasser nach
Packungsangabe garen. Inzwischen Pilze
in Sesamal in einer Pfanne anbraten. Mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Dashi noch mal auf-
kochen. Eier pellen, halbieren. Nudeln ab-
gieBen, mit den Pilzen in Schalen vertei-
len. Mit Dashi (bergieBen, mit Rettich,
Eiern, Sesam, Schnittknoblauch anrichten.



mehr AUS DEM MEER

Orecchiette mit Meeres-
friichten und Cime di Rapa
Bild auf Seite 41 links unten
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 60 Minuten
plus Warte-/Ruhezeit: 2 Stunden
plus ca. 17 Stunden fiir das Pasta-Formen
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DEN TEIG

400 g Semolina (HartweizengrieB,
siehe dazu auch die Info ganz links
am Seitenrand) sowie etwas mehr
GrieB fur das Blech

100 g Mehl (am besten italienisches
Weichweizenmehl ,,Farina Tipo 00”
nehmen; ersatzweise Mehl der
Type 405 oder 550 verwenden), Salz
AUSSERDEM

1 Stange Staudensellerie

1 Zwiebel

1 (junge) Knoblauchzehe

Y rote Chilischote

3 Stiele Petersilie

250 g Cime di Rapa (die italienische
Bezeichnung fiir Stangelkohl)

Salz, 8 EL Olivenél

1 TL Fenchelsamen

250 g gemischte Meeresfriichte

(z. B. Venusmuscheln, Tintenfisch,
gegarter Pulpo, Garnelen)

Pfeffer, Saft von " Zitrone

1. Am besten bereits am Vortag die Pas-
ta herstellen. Dafiir Semolina und Mehl
mit 220 ml warmem Wasser und 1 TL Salz
mit den Handen verkneten. (Das dauert
einige Zeit, denn der Teig ist von fester
Konsistenz und nicht mit weichem Hefe-
teig zu vergleichen.) Teig in Frischhalte-
folie gewickelt 2 Stunden ruhen lassen.

2. Ein etwa eigroBes Stiick vom Teig ab-
nehmen. Ubrigen Teig wieder einwickeln,
da er sonst zu schnell austrocknet. Teig-
portion auf der Arbeitsflache zur gleich-
maBig dinnen Rolle (@ ca. 8 mm) formen.
Rolle mit einem Messer in erbsengroBe
Stiicke schneiden. Diese mit einem Stiick
Folie bedecken, da sie sonst austrocknen
und sich nicht mehr gut formen lassen.

3. Ein geriffeltes Messer (am besten ein
ganz normales Essbesteck-Messer) auf
das obere Ende einer Teigportion driicken
und zum Korper hinziehen, etwa in einem
Winkel von 30 Grad zur Arbeitsfléche. Die
geriffelte Messerklinge wirft den Teig da-
bei etwas auf. Nun das Teigstlick mit der
rauen, aufgeworfenen Seite nach oben
iiber den Zeigefinger stiilpen, dabei die
aufgeraute Seite moglichst nicht glatten.
Die so entstandene ,Ohrchennudel” auf
ein dinn mit Semolina bestreutes Blech
legen. Mit dem restlichen Teig genauso
verfahren. Die Orecchiette Uber Nacht un-
abgedeckt trocknen lassen.

4. Am nichsten Tag fiir die Sauce den
Sellerie putzen, entfadeln, klein wiirfeln.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, beides
fein wiirfeln. Chili evtl. entkernen, hacken.
Petersilienblatter abzupfen. Ca. 150 g der
kleineren Cime-di-Rapa-Stangel waschen,
abtropfen lassen und beiseitelegen.

5. Die iibrigen Cime-di-Rapa-Blétter von
den Sténgeln zupfen und zusammen mit
der Petersilie in reichlich kochendem Salz-
wasser 30 Sekunden blanchieren. Dann
abgieBen, abschrecken, abtropfen lassen.

6. Die Stiele fein wiirfeln. Blanchierten
Blatt-Mix mit 100 ml Wasser und 2 EL Oli-
venol zu einem feinen Pesto mixen.

7. Das iibrige I (6 EL) in einer groBen
Pfanne erhitzen. Gewdirfelte Cime-Stan-
gel, Sellerie, Zwiebel, Knoblauch und Fen-
chelsaat bei kleiner Hitze in ca. 15 Minu-
ten darin unter Rihren glasig diinsten.

8. Inzwischen fir die Orecchiette in
einem groBen Topf reichlich gesalzenes
Wasser aufkochen. Gemise aus der Pfan-
ne nehmen, dabei das Ol maglichst weit-
gehend in der Pfanne belassen.

9. Das Ol in der Pfanne stark erhitzen,
die Meeresfriichte kraftig darin anbraten.
Gelegentlich wenden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die kleinen Cime-di-Rapa-Stiele
zufiigen, kurz mitbraten. Gemise wieder
dazugeben und nun die Herdplatte auf
schwache bis mittlere Hitze stellen.

10. Die Orecchiette im Salzwasser in
wenigen Minuten al dente kochen. Abgie-
Ben und zum Meeresfriichte-Mix in die
Pfanne geben. Das Pesto dazugeben und
alles einmal aufkochen. Chili unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
etwas Zitronensaft betraufeln. Die Pasta
auf Tellern anrichten und servieren.

AM LTEBSTEN
OHNE HFANZ

i
¢ o

Felix Neureut

Zﬁ% /?/L €{I£5/?, 574:6/

- 7 Lotoundenblite

Lfanner , Pure Tea® wird aus bestem H-W-"J'S/ﬁ“_]?e

und Holunderbliiten frisch anfeebrivhs. Das Tée-
getrink enthilt weder Zucker noch Safofe.

Daher it Pfanner Pure Tea™ das ideale Gerrititk

Slir nasiivliche und ungesiifite Lrftischung.

Du liebst einfache Eleganz
und natiirlichen Charme?
Dieselben wertvollen Eigenschaften

verkdrpert auch Weifler Tee, denn
er gilt als der edelste Tee der Welt.
www.pfanner.com
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Fotos: Bettina Denzl; Franz Stssbauer (2); Jacob Lindner Fotodesign; Pasta di Monaco

Welche Zutaten diirfen in
einem Pastateig nicht fehlen?
Das A und O ist das Mehl. Man
kann Pasta aus Mehl und nur Eiern
machen oder aus Mehl und nur
Wasser, aber nicht aus Ei und
Wasser. Wir machen unsere Pasta
aus hochwertigem Mehl, Eiern und
Wasser.

Wann sollte man Pasta mit Ei
machen und wann ohne?

Das kommt auf die Sauce an. Wenn
man ein Ragu oder eine dicke krafti-
ge Sauce hat, empfiehlt sich die
Mehl-mit-Ei-Variante. Fur leichte
Saucen hingegen die Variante

ohne Ei. Das ist ein voneinander
abhéangiger Prozess. Und fur

Ravioli nimmt man einen Teig mit Ei.

Welches Mehl sollte man
verwenden?

Fur Pastateig mit Ei eignen sich sehr
fein gemahlene Dinkel- oder Weizen-
mehle gut. FUr Pastateig ohne Ei
nimmt man Hartweizengriel3. Es gibt
Menschen, die schworen darauf,
Mehle nie zu mischen. Andere
sagen, fur die Konsistenz mischen
sie Hartweizengrie3 mit feinem Mehl.
Das ist einfach personliche Ge-
schmackssache. Fur die Elastizitat
des Teiges ist die Variante mit Ei
besser und die empfehlen wir auch,
wenn man Pasta mit der Hand zu
Hause machen mochte.

Pastateig mit Ei — wie lange muss

er geknetet werden und wann hat

er die richtige Konsistenz?

Dafur kneten wir 1 Kilogramm sehr
feines Dinkelmehl und 4 groB3e Eier
zusammen. Wenn man mit der Hand
knetet, muss man sicherstellen — wir
haben daflr eine Art Leitspruch —
dass ,jedes einzelne gemahlene
Korn vom Ei getrunken hat", Dafur
muss man den Teig schon zwischen
12 und 15 Minuten kneten. Die Kon-
sistenz sollte von pulvrig Uber klebrig
zu geschmeidig, glatt, ledrig und
elastisch gehen. Ist er zu trocken,
kénnen Sie langsam maximal 100 m
Wasser zugeben, aber niemals mehr!
Der Teig ist dann durch das Kneten
eigentlich zu weich, um daraus Pasta
zu machen. Deshalb muss er flr 15
Minuten luftdicht verpackt in den
KuUhlschrank. In der Ruhephase
kénnen sich die Gluten mit dem Ei
entfalten und er wird wieder etwas

harter. Dann kann man gut mit ihm
arbeiten und Nudeln daraus machen.

Wie kocht man selbst gemachte
Nudeln am besten?

Wir geben unsere Pasta in 100 Grad
heiBes kochendes Wasser. Und nur
dann! Dabei sinkt die Wassertempe-
ratur und es dauert locker 2 Minuten,
bis das Wasser wieder kocht. Erst
sobald das Wasser wieder kocht, die
Temperatur runterdrehen. Die Nudel
muss ins kochende Wasser und

Nudelmaschine

In der Manufaktur arbeiten sie mit einer
hochwertigen Profimaschine. FUr zu Hause
empfehlen die beiden eine einfache Kurbel-
maschine oder das gute alte Nudelholz

dann einmal darin aufkochen.
Das Ganze sollte man auf
etwa 4 Minuten belassen. Pro
Liter Wasser nimmt man 10 g Salz.
Und frische Pasta braucht mehr
Wasser als Fertig-Pasta aus dem
Supermarkt. Pro 250 g braucht man
zwischen 700 mlund 1 Liter Wasser.

Welche Sauce passt zu welcher

Pasta-Sorte?

Kleine feste Nudeln sind ideal zu stU-

ckigen dicken Saucen. Es gibt die

Faustregel ,dicke Nudel, dicke

Sauce, dunne Nudel, diinne Sauce",
Das kann man sich gut merken.
Glatte Saucen wie Truffel- oder
Sahnesauce wlrden wir mit lan-
gen Nudeln machen. Das beson-
dere an hausgemachter Pasta ist
die raue Oberflache, da halt die
Sauce besser dran. Wir fischen
die Pasta aus dem Wasser und
schleudern sie mit etwas Nudel-
wasser in der Sauce. So verbindet
sich beides wunderbar.

Wie lange ist selbst gemachte
Pasta haltbar?
Den frischen Teig sollte man
gleich verbrauchen. Nach dem
Kochen sind die Nudeln dann
2-3 Tage im Kuhlschrank haltbar.

Was ist lhre Lieblingspasta?
Christiane: Die Paccheri mit Tomaten-
sauce und Mozzarella obendrauf.
Rabieb: Ich liebe unsere extradicken
Spaghetti mit Muschelsud. Wenn die
sich mit dem Sud so schédn vollsau-
gen, schmeckt das einmalig.

Interview: Nicole Steinbrecht

RABIEB AL KHATIB
UND CHRISTIANE WEISS
PASTA-EXPERTEN

Das Ehepaar betreibt in einem Hinter-
hof im Miinchner Westend die Pasta-
manufaktur ,,Pasta di Monaco“ und
stellt dort mit groBer Leidenschaft
Spaghetti, Fusilli & Co. her. Mehr Infos
unter: www.pastadimonaco.de

-
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NUDELN INTERNATIONAL / NUDELTEIG SEJLBS.%T HERSTELLEN_:_._.
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- Gericht zu kosten, ist mit nichts zu vergleic

\« § 19 cke "und'abgi'é'Bé_n.
N g | anden komplett aus-

GRUNDTEIGE FUR PASTA e WDl G -.

Type 405 oder 55 g Semola di grano duro
(HartweizengrieB), 1 EL Olivendl, Spinatpiree
; hiissel einer Kiichenmaschine

Fiir gefiillte Pasta: Nudelteig herstellen wie fir die , Fagotelli mit Maiscremefiillung
und Griinspargel”, Rezept siehe auf Seite 64. Ein Teig fir gefilllte Pasta muss ein hohes
MaB an Elastizitat aufweisen. Dies erreicht man durch einen groBeren Eigelb-Anteil.

Fiir einfache Pasta, z.B. fiir Tagliatelle: Einen Nudelteig herstellen, wie es fiir O arbaiten: Nidsitetcsu dor Abertstische otk imal
die , Saftan-Pasta” rechts beschrieben ist, aber ohne den szran und ohne die gut mit den Hander-durchkneteh, ;

2 EL Wasser. Dafiir ein 1 Ei mehr dazugeben. Fiir ,normale” Pasta braucht es nicht
die Elastizitat, wie sie fir gefillte Pasta vonndten ist. Bei diesem Teig ist dagegen
etwas mehr ,Bissfestigkeit” gefragt.

Fiir getrocknete Pasta: Teig herstellen wie fir die , Orecchiette mit Meeresfriichten
und Cime di Rapa” auf Seite 45. In vielen Regionen ltaliens stellte man friher
aufgrund nicht vorhandener Kiihimdglichkeiten und der oft sehr hohen AuBen-
temperaturen keine Eierteigwaren her. Stattdessen benutzte man nur Mehl und
Wasser und trocknete die Pasta an der Luft. So blieb sie lange haltbar und konnte
auch in groBen Mengen vorbereitet werden.

*_Dann fest in Frischhaltefolie wic_kelh und mindestens
2 Stunden beiseitegestellt ruhen lassen.

~ Nudelteig zu Pasta verarbeiten wie etwa

- fir, Lasagne verdi”, Rezept siehe Seite 25.
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KAKAO-PASTA

Zutaten fiir ca. 4 Portionen g
150 g Mehl (Farina Tipo 00, ersatzweise Mehl -
“Type 405 oder 550), 100 g Weizenmehl: -
(Type 405), 25 g Kakaopulver, 4 Eigelb und

2 Eier (Eier: GroBe M), 15 ml Olivenol =~
-sowie Y2 TL Salz in einer Kiichenmaschine mit

- dem Knethaken zu Nudelteig verarbeiten. .

SAFRAN-PASTA -~ Teig auf der Arbeitsflache mit den l-_l'a_'h_'den‘n
o : . mal gut durchkneten. Fest in Frl_s_chh-altefolje
: wickeln und mindestens 2 Stunden ruhen las

Nudelteig zu Pasta verarbeitén
zu , Kakao-Tortellini mit Kasta i
Rezept auf Seite 65.

Zutaten flir ca. 4 Portionen

Fir den Teig 2 TL Safranfaden in einer Schiissel mit

2 EL kochendem Wasser (ibergieBen und mind. 10 Minuten
ziehen lassen. 300 g Mehl (Farina Tipo 00", ersatzweige
Mehl Type 405 oder 550), 200 g Weizenmehl (Type 405),
6 Eigelb, 1 Ei (Gr6Be M), 30 ml Olivendl, Safran-
mischung und 15 g Salz in die Schissel einer Kiichen-
maschine geben. Mit dem Knethaken zu Teig verarbeiten.

Auf der Arbeitsfldche mit den Hdnden den Teig noch mal
gut durchkneten. Dann den Teig fest in Frisch-
haltefolie wickeln und mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

Nudelteig zu Pasta verarbeiten wie etwa fiir
«Safran-Pappardelle mit Wolfsbarsch und Kapern”,
Rezept siehe Seite 42.

Foto: StockFood Studios/Thorsten Suedfels
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GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

b PASTA UND WEIN,

J0/S IST FUR MICH DER
| I_NBEGRIFF_MEDITERRANER

OB VEGETARISCH, KOMBINIERT MIT MEERESFRUCHTEN ODER FISCH,
FLEISCH ODER AUCH IN SUSSER FORM — HIER DIE TOP-EMPFEHLUNGEN
UNSERER WEINEXPERTIN ZU DEN VIELFALTIGEN INTERNATIONALEN
NUDELGERICHTEN IN DIESEM HEFT
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NUDELGERICHTE MIT FLEISCH

KRAFTVOLL

2018 Pinot Noir Granit

Die Weine von Schloss Ortenberg sprechen
eine regionaltypische Sprache und setzen dabei
durchaus internationale Akzente. Kleine Beeren,
Leder und Pfeffer, das passt zu Lasagne verdi
(S. 17) oder griechisches Giouvetsi (S. 20).
Um 9,50 Euro, etwa Uber www.wso-wein.de

WURZIG

2018 Tempranillo Crianza, Palacio
Quemado, Alimendralejo-Alange, Ribera
del Guadiana, Spanien
Dank der Lage mit Gber 500 m Uber dem Meeres-
spiegel zeigt der vollmundige Tempranillo nicht nur
Schwarzkirsche und Wrze, sondern auch viel
Finesse. GekUhlt eine Wonne zu scharfen Szechuan-

Wantans mit Chili-Ol (S. 12) und Beef Hor Fun (S. 20).

Um 9,50 Euro, etwa Uber www.weingood.de

BEERIG

2020 Scaia Rosato, Tenuta Sant‘Antonio,

Venetien, Italien
Im venezianischen Dialekt bedeutet ,scaia*
Steinschuppen — gewachsen auf Kreide und
Kalkstein zeigt er sich steinig, kihl und erfrischend
mit roten Beeren im Duft. Der perfekte Rosé zu
Mais-Pasta mit gerdstetem Mais (S. 13) oder zu
den mit Entenbrust geflillten Dumplings (S. 20).
Um 9 Euro, etwa Uber www.wein-moment.de

NUDELGERICHTE MIT FISCH

AROMATISCH

2020 Muscavi fein & fruchtig Weingartner

Cleebronn-Giiglingen eG, Wiirttemberg
Ein Wein wie geschaffen fir den Sommer. Mit
seinem exotischen Bouquet von Rosen und Ho-
lunder, feiner StBe und knackiger Saure einfach
vortrefflich zu Pad Thai (S. 38) und Sobanudelsalat
mit Miso und Raucherlachs (S. 40). Um 6 Euro,
etwa Uber www.cg-winzer.de

MINERALISCH

2017 Casa de Mouraz,

Dao Branco, Portugal
Der Dao Branco ist ein knochentrockener
WeiBwein mit frischer, aber weicher Saurestruktur.
Belebende Kombination zu japanischen Gyoza
(S. 39) und Orecchiette mit Meeresfriichten und
Cime di Rapa (S. 41). Um 12 Euro, etwa Uber
www.wein-kreis.de

DUFTIG

2019 Muscadet de Sévre et Maine

sur lie ,Clos de la Placeliere®,
Famille Lieubeau, Loire, Frankreich
Der klassische Bistro-Wein Frankreichs ist ein
echter Geheimtipp. Mit rotem Apfel, Mirabelle und
animierender Frische mag er Begleiter wie Pasta-
Frittata (S. 36) und Mafaldine, Blumenkohlcreme
und Jakobsmuscheln (S. 41). Um 9 Euro, etwa
Uber www.nobis-weine.de

VEGETARISCHE NUDELGERICHTE
SUFFIG

2020 Grauer Burgunder Tage

wie dieser trocken, Weinhaus L. Bastian,
Kaiserstuhl, Baden
Das alteste noch von der Griinderfamilie gefihrte
Weingut am Kaiserstuhl Gberzeugt mit diesem
Grauburgunder. Mit seinem Geschmack nach
Quitte und Birne vereint er sich charmant mit
Riesen-Raviolo, gefullt mit Ricotta und Eigelb
(S. 53) oder den osttiroler Schlutzkrapfen mit
Kurbisflllung (S. 62). Um 10,50 Euro, etwa Uber
www.weingut-bastian.eu

GELBFRUCHTIG

2020 BurgenlandweiB,

Weingut Meinklang, Osterreich
Ein wunderbar unbeschwerter Tropfen, der einen
von Streuobstwiesen im Sommer tradumen I&sst.
Mit dem Duft nach gelben Frichten am schonsten
zu Rotolo di Pasta (S. 57) und Krautfleckerln mit
Sellerie-Kimmel-Creme (S. 59). Um 9 Euro, etwa
Uber www.lebendigeweine.de

VERSPIELT

2019 ,,Quarto di Luna” Chardonnay,

San Jacopo, IGT Toscana, Italien
Amalfi Zitrone, herb-frische Krauter — dieser
sommersonnige italienische WeiBweintraum liebt
Gerichte wie Spinat-Pici ,Cacio e Pepe” (S. 55) oder
Zucchini-,Nudeln® im Orangen-Chili-Sud (S. 61).
10 Euro, etwa Uber www.pinard-de-picard.de

NUDELN IN SUSSER FORM

PRICKELND
2020 Moscato d'Asti DOCG Vigna sen-

za nome, Braida, Piemont, Italien
Getrocknete Aprikosen, Holunderblite und feine
SUBe vereinen sich mit erfrischender Kohlenséure.
Das bereitet Freude zu Milchnudeln mit Aprikosen-
kompott (S. 83) und Spaghetti Eis Carbonara
(S. 85). Um 8,50 Euro / 0,375 |, etwa Uber
www.garibaldi.de
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NUDELN INTERNATIONAL / VEGETARISCH

Gemuse und Krauter in

HULLE & FULLE

Schiutzkrapfen mit delikater Kurbisflllung oder Fagotelli mit Maiscremefullung
und Grunspargel zeigen, dass kostliche Pasta-Gerichte nicht zwingend
Fleisch als Begleitung bendtigen. Entdecken Sie eine neue Vielfalt, die mit
Einfallsreichtum und dem Besten der Saison begeistert

Petersilie, Minze und spritzige Granatapf
~ kerne begleiten die besonders eiweiBreic

Nudel aus Kichererbsenmehl. Ein :
opulentes Salatfest aus 1001 Nacht. '

REZEPT AUF SEITE (@
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Riesen-Raviolo, geftillt mit
Ricotta und Eigelb

Regelrecht spektakuléar zerflieBt die
Flllung dieser hauchdinnen Teigtasche,
zarte Salbeibutter tut das Ubrige.

Feinste Handwerkskunst, mit der Sie Ihre
Gaste ganz sicher beeindrucken.

REZEPT AUF SEITE @
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NUDELN INTERNATIONAL MﬁETARISCH

P d

Perfekter Schmaus

FURPURISTEN

e

Ili mit Maiscremefiillung
d Griinspargel :
Schlichtes Understatement:
I Ein Hauch von Schaum umspielt !
$ P‘ locker die Nudeln mit knackigem grtinem
: GemuUse und roh marinierter Zucchini.

REZEPT AUF SEITE @@

54 [ust auf Genuss 9/2021



Sauce zu den handgeroliten toskanischen

Spaghetti nicht. Hingucker: Babyspinat im
Teig sorgt fur eine satte Farbe.

REZEPT AUF SEITE @

Fvas
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NUDELN INTERNATIONAL / VEGETARISCH

GLFOOD

n Feinsten

- Kakao-Tortellini
mit Kastanienfillung
Die Kombination aus Pilzen, Maroni und
Schnittlaucho! wirkt wie ein liebevoll
'arrangiert'es Kunstwerk aus dem Wald.

REZEPT AUF SEITE @@
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Rotolo di Pasta

Fein beflllt mit Spinat, Ricotta und Zucchini
l&sst diese Roulade die Herzen aller
Cannelloni- und Lasagne-Fans héher
schlagen. Parmesan-Sahne und Haselnisse
bringen zusétzlich Cremigkeit und Biss.

REZEPT AUF SEITE @
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B|rnen Glﬂ'k

NudelgruBe aus Mosk ] |
Spezialitat mit Innenleben aus Ro
Feta und Kiimmel zieht in der Briihe gar.

REZEPT AUF SEITE (@
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RUSTIHALES

fur Gourmets

Krautfleckerlr
Sellerie-Kiumr
Die osterreichischen Fleekerl-}
~hier in fein ausbalancierter Kombination
. mit Schwarzkohl, Apfeln, Walntissen und
: , ‘:‘-;_ Kerbel auf einem oremig-_k__réftigen'Pbree.

REZEPTAUFSETE @ -
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NUDELN INTERNATIONAL / VEGETARISCH

Spatzle mit Linsen-Grostl
Hausmannskost 2.0: Ein Dekor aus kross
ausgebratenem Kohl hebt das schwabische
Erbe auf das nachste Level. Schmelzzwiebeln
und Emmentaler runden ab.

REZEPT AUF SEITE @

“IRADITION'-

mit leckerem Twist

-
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\ﬁ'cchini—,,Nudeln”

im Orangen-Chili-Sud

Wenn die ,Zoodles" in der fruchtigen Sauce
geschwenkt werden, verlockt der betdrende
Duft von Orange und Ingwer zum GenieB3en.
Dazu: knusprige Halloumi-Scheiben.

REZEPT AUF SEITE @@
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-
{ NUDEENTNTERNATIONAL / VEGETARISCH

Bandnudeln mit Ofenkase

Ein Gericht, das alles hat, was einen
denkwUrdigen Nudelmoment ausmacht:
erstklassige Grundzutaten, Leidenschaft,
einen runden Schmelz. Tipp: Wer
besondere Details liebt, serviert direkt
in der Vacherin-Schachtel.
REZEPT AUF SEITE @@

nonde mit Hokkaido-Fiillung,

feinherbem Radicchio werden alle begeistern!
REZEPT AUF SEITE. @)

~_ Pasta e fagioli Nepalesische Momos -
/; Anhnlich wie sein Verwandter ,Pasta e ceci Das asiatische Pellndant zur Maultasche
N (mit Kichererbsen) lebt dieser italienische besticht mit einer Fullung aus Kartoffeln,
- i3 Nudeleintopf mit Borlotti-Bohnen von seiner Paneer — einem landestypischen Frischkése i
groBartigen Sédmigkeit. That‘s amore! — und Spinat. Eine feurige Tomaten-lné\vm
REZEPT AUF SEITE @ Sauce und frischer Koriander erganzen.

REZEPT AUF SEITE @
62 Lust auf Genuss 9/2021 3



Fermentlerte Produkte liegen im Trend. Sie bieten tolle “i'«
Beneﬂts fir die Gesundheit und schmecken auch noch
Ll AET T . © N TR

richtig lecker — auch pikant zubereitet als frischer Dip,

S5 N .

\ wie unsere Rezept-Inspiration zeigt

Was ist Fermentation?

{ Als Fermentation bezeichnet man den Prozess,
bei dem Bakterien, Hefen oder andere
Mikroorganismen Zucker und Kohlenhydrate zu
verschiedenen Sauren, Gasen oder Alkohol
abbauen. Bei Activia fermentiert unser Mix aus
gleich finf verschiedenen Kulturen die Frisch-
milch und lasst so unsere einzigartigen Produkte
entstehen. Die Bifidus-Kulturen gelangen
tbrigens lebend in den
Darm und treffen dort
auf unsere Mikrobiota.
4 Milliarden natiirliche
Bifidus-Kulturen und
ganze 8,5 Stunden
Fermentierung machen
Activia so besonders.

NADINE KUSTER
LEITERIN OFFENTLICHKEITS-
ARBEIT, RECHT UND
NACHHALTIGKEIT DANONE

»Ich esse fast tdglich Joghurt. Mal zum
Friihstiick oder als frischen Snack
zwischendurch. Joghurt sorgt fiir mich
nicht nur fiir ein gutes Bauchgefiihl*,
sondern ist — ob pur oder mit siiBen
oder herzhaften Zutaten ergénzt —
einfach nur lecker!“

-‘-E:m_

*Calcium tragt zu einer normalen Funktion
der Verdauungsenyzme ein

-

4 ~~ ANZEIGE

eatbetter

Vollkorn-Quesadillas mit
Kimchi und Joghurt-Dip

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 25 min
plus Garzeit: ca. 40 min
plus Einweichzeit: iber Nacht

FUR DIE CASHEW-,KASE"-SAUCE

1 Activia 1,5% Fett m
1 TL Kreuzkiimmelpulver

2 Prisen Salz, 1 TL Hefeflocken

2-3 rote Zwiebeln, 1 EL Olivenél
200 g Kimchi abgetropft, klein

2 Activia Natur 1,5% Fett (a 115 g)

Zutaten fiir 4 Portionen
1 Tomate, 100 g Cashewkerne
(Gber Nacht in Wasser eingeweicht)
(a115g)

2 TL Tomatenmark

1 Msp. Harissa (Chilipaste)

Y TL gerduchertes Paprikapulver
AUSSERDEM

2 gelbe Paprikaschoten

Salz, Pfeffer aus der Miihle

8 Vollkorn-Tortillas (a ca. 60 g)
geschnitten (eingelegter Kohl)

1 Bund Koriandergrin, gehackt

Y2 TL Bio-Limettenabrieb

1 TL Kurkumapulver

1. Fir die Cashew-,Kése"-Sauce Tomate
waschen, wirfeln, mit abgetropften
Cashews sowie (brigen Zutaten und
3-4 EL Wasser im Mixer cremig pirieren.

2. Backofengrill auf 250 Grad vorheizen.
Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen,
mit Schnittflachen nach unten auf Back-
blech legen. Im Ofen rosten, bis die Haut
schwarz ist, abkihlen lassen. Inzwischen
Zwiebeln abziehen, halbieren, in Streifen
schneiden. Von abgekiihlten Paprikascho-
ten Haut entfernen, Fruchtfleisch in Streifen
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin leicht braun anbraten, Papri-
ka zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Backofen auf 200 Grad Umluft umstel-
len. Backofengitter mit Backpapier belegen.
4 Tortillas mit  Cashew-,Kése"-Sauce
bestreichen, auf das Blech legen. Paprika-
Zwiebel-Mix und Kimchi darauf verteilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Halfte des
Koriandergriins darauf verstreuen. Mit Gbri-
gen Tortillas abdecken, leicht andriicken, im
Ofen ca. 15 Minuten knusprig backen.

A. Activia  Natur  1,5%  Fett mit
restlichem Koriander, Limettenabrieb und
Kurkuma verriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Quesadillas vierteln und mit
Joghurt-Dip servieren.

- ¥



Feines aus

Tahini verleiht
dem orientali-
schen Nudel-
salat rechts das
gewisse Etwas.
Die Paste kann
unterschiedlich
herb bzw. bitter
ausfallen, je
nachdem, ob
geschélter oder
ungeschélter
Sesam verarbei-
tet wurde. Dass
sich im Glas das
Ol immer wie-
der absetzt, ist
normal. Man
rithrt es einfach
wieder unter.
Das geht am
besten, wenn
das Sesammus
nicht kihl-
schrankkalt ist,
denn dann lasst
es sich nicht gut
verriihren oder
mit etwas ande-
rem vermischen.
Daher ist es
eine gute Idee,
das zdh-starre
Sesammus mit
heiBem Nudel-
kochwasser
glatt zu rithren.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51
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Auch VEGETARISCH |asst es sich

Orientalischer Nudelsalat
aus Kichererbsen-Pasta

Bild auf Seite 52
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 Auberginen, Salz
400 g Kichererbsen-Pasta

7-9 EL Olivendél, 2 rote Zwiebeln
2 EL Tahini (siehe auch Info links)
1 EL gemahlener Kreuzkdmmel

1 TL gemahlener Zimt

1 Dose sttickige Tomaten (400 g)
80 g Rosinen, Pfeffer

1 Granatapfel, 6 Stiele Petersilie
4 Stiele Minze, 2 Feigen

2 EL Pistazienkerne (geschélt)

ca. 45 Minuten

Auberginen waschen, putzen und in
diinne Scheiben schneiden. Auberginen-
scheiben in einer Schiissel mit % TL Salz
mischen und ziehen lassen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich
kochendem Salzwasser nach Packungs-
angabe garen. Nudeln in ein Sieb abgie-
Ben, mit 2 EL Olivendl mischen. Zwiebeln
abziehen, halbieren und in diinne Spalten
schneiden. Tahini in einer Schale mit et-
was Pasta-Kochwasser cremig riihren.

Auberginen mit den Hénden etwas
ausdrlicken. Auberginenscheiben in einer
Pfanne in jeweils 2 EL QI portionsweise
von beiden Seiten hellbraun braten und
herausheben. 1 EL Olivendl in der Pfanne
erhitzen, Zwiebeln darin glasig dinsten.
Kreuzkiimmel und Zimt dazugeben, kurz
mitrgsten. Stlickige Tomaten, Rosinen so-
wie Auberginen zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles ca. 5 Minuten offen
kochen, dann etwas abkuhlen lassen.

Inzwischen  Granatapfel halbieren,
die Kerne herausldsen. Petersilien- und
Minzebldtter fein schneiden. Feigen wa-
schen, in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Pistazien hacken bzw. ,stifteln”.

Nudeln, Auberginen-Mix und Krauter
in einer Schiissel vermengen. Feigen, Gra-
natapfelkerne, Pistazien darlberstreuen.
Mit Tahini-Sauce betraufeln, servieren.

Riesen-Raviolo, gefiillt mit
Ricotta und Eigelb

Bild auf Seite 53
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Teig-Ruhezeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
MAN BRAUCHT: Nudelmaschine,
Pumpzerstauber, Eisportionierer

240 g Mehl (italien. Mehl Tipo 00;

s. Seite 42) und Mehl zum Arbeiten
100 g Eigelb, 40 g Ei (Eigelb und
Eiklar) sowie 4 Eigelb (GréBe M) fir
die Ravioli-Fullung, 1 EL Olivenél
Salz, 150 g Ricotta, 2 Stiele Salbei
100 g Butter, Saft von % Zitrone

Mehl, Eigelb, Ei, Ol und ¥ TL Salz mit
dem Knethaken einer Kiichenmaschine zu
Nudelteig verarbeiten. Teig mit den Han-
den auf der Arbeitsflache noch mal gut
durchkneten. Dann in Frischhaltefolie wi-
ckeln und mind. 2 Stunden ruhen lassen.

ca. 40 Minuten
mind. 2 Stunden

Teig halbieren, leicht bemehlen, mit
der Nudelmaschine eine breite Teighahn
ausrollen. Mit Ausstecher (@ ca. 9,5 cm)
Kreise markieren, noch nicht ausstechen.
Auf jeden Kreis etwas Ricotta geben (mit
Eiskugel-Portionierer). Eine Mulde in den
Ricotta driicken (mit der Portionierer-Run-
dung), je 1 Eigelb hineingleiten lassen.

Zweite Teighahn ausrollen. Ricotta-
Teigbahn mit wenig Wasser bespriihen
(Pumpzerstauber, feinste Diise). Zweite
Teigbahn (iber die Ricotta-Bahn legen
und rund um die Fillung gut andriicken,
es sollten keine Luftblasen entstehen. Mit
dem Ausstecher die Ravioli ausstanzen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Ra-
violi ins kochende Wasser gleiten lassen,
knapp unterm Siedepunkt in 5-6 Minu-
ten gar ziehen lassen (das Eigelb sollte
beim Servieren noch fliissig sein). Inzwi-
schen Salbei in einer Pfanne in der Butter
braten, bis die Butter nussig duftet. Zitro-
nensaft, etwas Kochwasser zugeben, auf-
kochen, leicht salzen. Ravioli mit Schaum-
kelle aus dem Wasser heben und in der
Salbeibutter schwenken. Dann anrichten.

Fagotelli mit Maiscreme-
fillung und Griinspargel

Bild auf Seite 54
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Teig-Ruhezeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel,
Nudelmaschine, Pumpzerstauber
FUR DEN TEIG

240 g Mehl (italien. Mehl , Farina
Tipo 00, siehe auch Seite 42 links;
ersatzw. Mehl Type 405 oder 550)
und etwas Mehl zum Arbeiten

100 g Eigelb sowie 40 g Ei (Eigelb
und Eiklar), 1 EL Olivenél, Salz
AUSSERDEM

4 frische Maiskolben, Salz

1 Zwiebel, 6 EL Butter, 1 Schalotte
5 Pfefferkérner, 4 Stiele Kerbel

50 ml WeiBwein, 150 g Schlagsahne
Pfeffer, 6 Stangen griiner Spargel
1 Zucchini, etwas Semolina (feines
GrieBmehl aus Hartweizen) fiir das
Blech (siehe auch Seite 44 links)

1 EL Zitronensaft, 1 EL Olivenél

Fiir den Pasta-Teig Mehl, Eigelb, Ei,
Olivendl und % TL Salz in die Schiissel
einer Kiichenmaschine geben. Alles mit
dem Knethaken zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Teig auf der Arbeitsflache mit
den Handen noch mal gut durchkneten.
Dann fest in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 2 Stunden ruhen lassen.

ca. 2 Stunden
mind. 2 Stunden

Fiir die Flllung die Maiskérner von
den Kolben schneiden. Kolben in einem
flachen Topf mit Wasser bedecken, salzen,
zugedeckt 20-30 Minuten kécheln.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und
in 2 EL Butter in einem Topf glasig diins-
ten. Maiskdrner zugeben, 2-3 Minuten
unter Riihren mitdiinsten. Maiskolben aus
dem Fond nehmen. MaiskGrner mit dem
Maiskolbenfond aufgieBen, zugedeckt in
ca. 25 Minuten darin garen.

Inzwischen fiir die Sauce die Schalot-
te abziehen, fein wiirfeln. 1 EL Butter in
einem Topf schmelzen, Schalottenwiirfel



ganz vorzuglich schlemmen!

und Pfefferkdrner darin andiinsten. 2 Stie-
le Kerbel dazugeben. Wein angieBen, fast
vollstandig einkochen lassen. Sahne zu-
gieBen, zugedeckt 10 Minuten leise k-
cheln lassen. Durch ein Sieb in einen klei-
nen Topf passieren und mit Salz wiirzen.

Maiskorner abgieBen, Maisfond auf-
fangen. Mais in einer Kiichenmaschine zu
einer cremigen Masse mixen und dabei
so viel Fond dazugeben, dass die Masse
schon cremig wird. Nudelfiillung mit Salz
und Pfeffer abschmecken und in einen
Spritzbeutel fiillen. Kalt stellen.

Spargel waschen, holzige Enden der
Stangen abschneiden. Spargel ldngs hal-
bieren, Halften schrag in etwa 5 cm lange
Stiicke schneiden. Zucchini waschen, put-
zen, in sehr diinne Scheiben schneiden
oder hobeln. Zugedeckt beiseite stellen.

Pasta-Teig halbieren (fiir kleinere Nu-
delmaschinen vierteln) und leicht bemehlt
mithilfe der Nudelmaschine (die vorletzte
Stufe ist ideal) diinn ausrollen, sodass
eine 50-60 cm lange Teigbahn entsteht.

Spritzbeutel-Spitze ca. 1,5 cm breit
abschneiden. Etwa ein Sechstel der Fiil-
lung ldngs mittig Uber die gesamte Ldnge
der ersten Teighahn spritzen. Teig auf
einer Langsseite mit wenig kaltem Wasser
bespriihen. Trockene Langsseite Gber die
Fiillung (bis zum unteren Rand) klappen,
Rénder gut festdriicken. Befillten Strang
evtl. mit Zeigefinger und Daumen im Ab-
stand von ca. 1,5 cm flach driicken. Uber-
schiissigen Teig mit einem (gezackten)
Teigrad ca. 5 mm hinter der Fiillung ldngs
abtrennen. Strang in den Zwischenrdu-
men mit dem Teigrad teilen. Fagotelli vor-
sichtig auf ein mit Semolina bestaubtes
Blech geben. Mit restlichem Teig und rest-
licher Fillung ebenso verfahren.

Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Sauce erwarmen, aber nicht ko-
chen lassen. Zucchini in einer Schiissel
mit Zitronensaft und Olivendl mischen,
salzen, pfeffern. 2 EL Butter in einer gro-
Ben Pfanne schmelzen, Spargel darin kurz
anbraten, 1 Kelle Kochwasser zugieBen.
Pasta im Wasser in 2-3 Minuten al dente
garen. AbgieBen, dann zum Spargel in die
Pfanne geben und kurz durchschwenken.

Ubrige Butter (1 EL) zur Sauce ge-
ben, diese mit dem Stabmixer kurz auf-
schdumen. Pasta, Spargel und Zucchini
anrichten, Sauce dariibertréufeln. Ubrige
Kerbelblatter abzupfen, darlberstreuen.

<A v 4
Spinat-Pici , Cacio e Pepe”
Bild auf Seite 55
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 2 Portionen
300 g Weizenmehl (Type 405) und
evtl. etwas Mehl zum Arbeiten
200 g Babyspinat (geputzt und gut
trocken geschdttelt), Salz
150 g italienischer Hartkése
(z. B. Pecorino) und etwas mehr
Kése zum Servieren, Pfeffer

ca. 60 Minuten

Mehl, Spinat und 2 TL Salz in einer
Kiichenmaschine mit Messereinsatz zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Eine haselnussgroBe Portion Teig ab-
nehmen, auf einer evtl. leicht mit Mehl
bestaubten Arbeitsflache mit den Handen
zu einer langen, dicken Nudel rollen. Mit
dem restlichen Teig genauso vorgehen.

In einem Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. Kése fein reiben und in eine
Schiissel fallen. Pici im kochenden Wasser
in 2-3 Minuten bissfest (al dente) garen.
2-3 EL heiBes Pasta-Wasser abnehmen,
zum Kdse geben und mit einem Schnee-
besen zu einer cremigen Sauce rihren.

Pasta aus dem Wasser heben, tropf-
nass zur Kdsesauce dazugeben und alles
gut vermengen. Pasta auf vorgewdrmten
Tellern anrichten. Noch etwas Pecorino
dartberreiben, mit frischem Pfeffer tber-
mahlen und servieren.

Pici nennen sich diese handgeroll-
ten Nudeln aus der Toskana. Und ,cacio e
pepe” heiBt aus dem [talienischen iber-
setzt einfach nur ,Ké&se und Pfeffer”.

Die Herstellung des Teigs fiir die
Spinat-Pici erfolgt etwas unkonventionell,
geht aber besonders schnell. Der Spinat
muss vorher weder gehackt noch blan-
chiert werden. Denn durch das Zerklei-
nern in der Kiichenmaschine tritt aus dem
frischen Spinat Fllssigkeit aus. Die sollte
ausreichen, um einen geschmeidigen Nu-
delteig zu erhalten. Notfalls erganzt man
vorsichtig durch ein wenig Wasser.

Kakao-Tortellini
mit Kastanienflllung

Bild auf Seite 56
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Teig-Ruhezeit:
Zutaten flir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel,
Nudelmaschine, Pumpzerstauber
FUR DEN TEIG

150 g Mehl (am besten italienisches
Weichweizenmehl , Farina Tipo 00"
verwenden; ersatzweise Meh! der
Type 405 oder 550; siehe auch die
Info auf Seite 42) sowie etwas
Mehl zum Arbeiten

100 g Weizenmehl (Type 405)

25 g Kakaopulver

4 Eigelb und 2 Eier (GréB3e M)

15 ml Olivendl, "2 TL Salz
AUSSERDEM

1 Zwiebel, 20 Maronen (Esskasta-
nien, vorgegart, im Vakuumpack)

3 EL Butter

10 Stiele Thymian, 2 Stiele Salbei
Salz, Pfeffer, Saft von 1 Orange

30 g Schnittlauch, 100 ml Olivenél
150 g Fontina (ersatzweise kraftiger
Bergkdése), 300 ml Milch

etwas Muskatnuss, 2 TL Speisestarke
2 EL Grappa (italien. Tresterbrand)
etwas Semolina (GrieB) fiirs Blech
(siehe auch Info auf Seite 44 links)
250 g gemischte Pilze (z. B. braune
Champignons, Kréuterseitlinge)

2 EL Pflanzendl zum Braten

ca. 2 Stunden
mind. 2 Stunden

Beide Mehlsorten, Kakaopulver, Ei-
gelbe, Eier, Ol und Salz in einer Kiichen-
maschine mit dem Knethaken zu Pasta-
Teig verarbeiten. Teig auf der Arbeitsflache
mit den Handen noch mal gut durchkne-
ten. Dann fest in Frischhaltefolie wickeln
und mindestes 2 Stunden ruhen lassen.

Fir die Fillung die Zwiebel abziehen,
fein wirfeln. Maronen hacken. 1 EL But-
ter in einem breiten Topf zerlassen, Zwie-
bel und Maronen darin glasig dinsten.
Die Thymianblattchen von 5 Stielen so-
wie die Salbeiblatter dazugeben und kurz
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REZEPTE

Nudeln kocht
man im all-
gemeinen in
einem Topf in
reichlich Wasser,
das ordentlich
gesalzen sein
darf. Dabei ist
es eigentlich
gar nicht so
wichtig, dass
sich viel Wasser
im Topf befin-
det. Meint zu-
mindest Harold
McGee, Koch-
buchautor und
Kolumnist der
renommierten
~New York
Times”. Er hat
herausgefun-
den, dass Nu-
deln auch in we-
nig Kochwasser
gelingen, vor-
ausgesetzt, man
riihrt sie an-
fangs etwas um,
sodass sie nicht
zusammen-
kleben. Aber
McGee ist kein
Italiener... Und
so kochen wir
unsere Pasta
weiterhin ganz
klassisch in
reichlich Salz-
wasser.
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KULINARISCHER AUSFLUG nach

mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Orangensaft abloschen. Dann
200 ml Wasser dazugieBen und alles zu-
gedeckt 30 Minuten kécheln lassen.

Schnittlauch klein schneiden und mit
Olivendl und 1 Prise Salz in einer Kiichen-
maschine fein mixen. Mischung durch ein
Mulltuch filtern und evtl. kalt stellen.

Kastanien abgieBen, Fond auffangen.
Maroni mit etwas Fond zu einer cremigen
Masse mixen (optimale Konsistenz ware
die von Nuss-Nougat-Creme). Pasta-Fiil-
lung mit Salz und Pfeffer abschmecken, in
einen Spritzbeutel fillen. Kalt stellen.

Fontina fein reiben. Milch in einem
Topf aufkochen, leicht salzen, mit Muskat
wiirzen. Stdrke mit wenig kaltem Wasser
anriihren. In die Milch gieBen und unter
Rihren 1 Minute kocheln. Topf vom Herd
ziehen, nach und nach Fontina und Grap-
pa in die Sauce riihren, bis der Kdse ge-
schmolzen ist. Zugedeckt beiseitestellen.

Teig halbieren oder vierteln. Leicht be-
mehlen und mithilfe der Nudelmaschine
(vorletzte Stufe) diinn ausrollen. Mit Aus-
stecher (@ ca. 7,5 cm) Kreise ausstanzen.
Auf jeden Teigkreis mittig einen Tupfen
Fiillung (etwas mehr als haselnussgroB)
setzen. Teig mit wenig Wasser bespriihen
(mit Pumpzerstauber, feinste Dise).

Untere Teighalfte tber die Fiillung
klappen und auf die obere Teighélfte le-
gen, sodasss ein Halbkreis entsteht. Gut
andriicken. AuBere Spitzen der Halbkreise
hinter der Fillung zusammendriicken. Mit
{ibrigem Teig und restlicher Fiillung eben-
so verfahren. Fertige Pasta auf ein diinn
mit Semolina bestreutes Blech legen.

Pilze putzen, halbieren oder vierteln.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze darin
anbraten. Salzen, pfeffern, restliche Thy-
mianblattchen zugeben. Pilze im Back-
ofen bei 60 Grad warm halten.

Sauce unter Riihren noch mal erhit-
zen, mit dem Stabmixer fein pirieren, mit
Salz abschmecken. Tortellini in reichlich
kochendem Salzwasser in 2-3 Minuten
garen. Inzwischen Ubrige Butter (2 EL)
in einer Pfanne schmelzen, 1 Kelle Koch-
wasser zugieBen, aufkochen. Pasta abgie-
Ben, in der Buttermischung schwenken.

Je 3—4 EL Fontina-Sauce in Tellern
verstreichen. Pasta samt Pilzen darauf an-
richten, mit Schnittlauchdl betraufeln, mit
Pfeffer (ibermahlen und servieren.

-

Rotolo di Pasta

Bild auf Seite 57

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Teig-Ruhezeit: mind. 2 Stunden
Zutaten fiir ca. 6 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: groBen Bréter
mit mindestens 40 cm Ldnge

FUR DEN TEIG

150 g Mehl (am besten italienisches
Weichweizenmehl , Farina Tipo 00”
verwenden; ersatzweise Mehl der
Type 405 oder 550; siehe auch die
Info auf Seite 42)

100 g Weizenmehl (Type 405) und
etwas Mehl zum Arbeiten

3 Eigelb und 1 Ei (Eier: GréBe M)

1 EL Olivenél, Salz

AUSSERDEM

300 g Blattspinat, 1 Zwiebel

1 EL Butter, Salz, Pfeffer

2 gelbe Zucchini

2 Stiele Salbei, 6 Stiele Oregano

2 EL Olivenél

50 g italienischer Hartkdse (z.B.
Parmesan oder Grana Padano)

100 g Ricotta (cremiger fettarmer
italienischer Molkenfrischkése)

50 g Mascarpone (sahniger italieni-
scher Doppelrahmfrischkése)

etwas Semolina (feiner Hartweizen-
grieB) zum Arbeiten (siehe dazu
auch die Info auf Seite 44)

ca. 40 g Haselnusskerne (am besten
welche aus dem Piemont)

250 g Schlagsahne

Fiir den Pasta-Teig beide Mehlsorten,
Eigelbe, Ei, Olivendl und % TL Salz in die
Schiissel einer Kiichenmaschine geben.
Mit dem Knethaken zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig auf der Arbeitsflache mit
den Handen noch mal gut durchkneten.
Dann in Frischhaltefolie wickeln und min-
destens 2 Stunden ruhen lassen.

Spinat waschen, trocken schitteln,
grob hacken. Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Butter in einem Topf zerlassen,
Zwiebel darin glasig diinsten. Spinat da-
zugeben, unter Rihren zusammenfallen

lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
in einem Sieb abtropfen lassen.

Zucchini putzen, vierteln, das Innere
mit den weichen Kernen evtl. heraus-
schneiden. Zucchini 1 cm groB wirfeln.
Salbei- und Oreganobldtter abzupfen und
fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Zucchini darin anbraten. Salbei
und Oregano zugeben, salzen, pfeffern
und (auf Kiichenpapier) abtropfen lassen.

Hartkase fein reiben. Spinat fein ha-
cken und in einer Schiissel mit Ricotta,
Mascarpone und 20 g geriebenem Kase
mischen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Nudelteig mit den Handen flach dri-
cken, dann auf einer mit wenig Semolina
bestreuten Arbeitsfldche diinn ausrollen
(auf ca. 40x25 cm). Spinatmasse gleich-
maBig darauf verteilen, dabei rechts und
links einen Rand lassen. Zucchiniwirfel
gleichméBig darauf verteilen. Den Teig-
rand leicht mit Wasser befeuchten, dann
alles von unten nach oben eng einrollen.
Nudelrolle in ein nasses, gut ausgedriick-
tes Kiichentuch einwickeln, die Tuchseiten
mit Kiichengarn fest verschlieBen.

In einem groBen Brdter (in den die
Nudelrolle gut hineinpasst) reichlich Salz-
wasser zum Kochen bringen. Die ins Tuch
eingewickelte Nudelrolle hineinlegen und
die Hitze etwas reduzieren (das Wasser
darf nicht zu stark kochen). Den Brater
zudecken, Nudelrolle in 50-60 Minuten
garen. Rolle dabei einmal wenden.

Inzwischen Backofen auf 180 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Haselniisse
auf einem Blech verteilen und im vorge-
heizten Ofen 10 Minuten rdsten. Dann
kurz abkihlen lassen und grob hacken.

Sahne aufkochen und zur Halfte ein-
reduzieren lassen. Vom Herd nehmen.
Restlichen geriebenen Kase in die Sahne
geben und mit dem Schneebesen gut
unterrlihren. Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken, zugedeckt warm halten.

Nudelrolle mit der Schaumkelle vor-
sichtig aus dem Wasser heben, Garn und
Tuch entfernen. Rolle auf eine Platte set-
zen, etwas Kasesauce Uber die Nudelrolle
gieBen und mit den Haselniissen bestreu-
en. Rolle in Scheiben schneiden und mit
der Ubrigen Késesauce servieren.

Die ,Nudelrolle” lasst sich alter-
nativ auch mit einem Hackragout fillen.



SUd- und nach Osteuropa

Rote-Bete-Pelmeni mit
Birnen-Gurken-Salsa

Bild auf Seite 58

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 2 %2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel,
Nudelmaschine, Pumpzerstauber
FUR DIE FULLUNG

400 g rohe Rote-Bete-Knollen, Salz
FUR DEN TEIG

270 g Weizenmehl (Type 405) und
etwas Mehl zum Arbeiten

2 Eier (GroBe M), 70 ml Milch, Salz
AUSSERDEM

Y2 Birne, %2 Salatgurke

1 rote Zwiebel, 2 EL Zitronensaft

1 TL Ahornsirup

1 kleines Bund Dill, Salz, Pfeffer

1 TL Kiimmelsamen

200 g Feta (Schafskdse)

60 g gerdstete Haselnusskerne
etwas Semolina (feines GrieBmehl
aus Hartweizen) fiir das Blech,
siehe auch die Info auf Seite 44
800 ml Gemdisebrtihe

1 Lorbeerblatt

Rote Bete in reichlich Salzwasser zu-
gedeckt in ca. 1 Stunde sehr weich garen.
In einer Schiissel ausdampfen lassen.

Inzwischen Mehl, Eier, Milch, %2 TL
Salz in die Schissel einer Kiichenmaschi-
ne geben, mit dem Knethaken zu einem
Nudelteig verarbeiten. Den Teig auf der
Arbeitsflache mit den Handen noch mal
gut durchkneten. Dann den Teig fest in
Frischhaltefolie einwickeln und mindes-
tens 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Salsa die Birne waschen, ent-
kernen und fein wiirfeln. Gurke waschen,
schalen, evtl. die wéssrigen Kernchen ent-
fernen und die Gurke fein wiirfeln. Zwie-
bel abziehen, fein wiirfeln. In einer Schiis-
sel Birnen-, Gurken- und Zwiebelw(rfel
mit Zitronensaft und Ahornsirup mischen.
Dillfdhnchen abzupfen und fein schnei-
den, unterheben. Die Salsa mit Salz und
Pfeffer wiirzen, ziehen lassen.

Fiir die Fillung die Kimmelsamen in
einer heiBen Pfanne ohne Fett rosten, bis
sie zu duften beginnen, dann etwas ab-
gekdihlt fein morsern. Rote Bete schélen,
zerkleinern, zusammen mit Kiimmel und
Feta zu einer cremigen Masse mixen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. In einen
Spritzbeutel fillen und kalt stellen. Hasel-
nlisse grob hacken.

Teig halbieren (fiir kleinere Nudel-
maschinen evtl. vierteln), leicht bemehlen
und mithilfe der Nudelmaschine (die vor-
letzte Stufe ist ideal) diinn ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher (@ ca. 7,5 cm)
Kreise aus dem Nudelteig ausstanzen.

Auf jeden Teigkreis mittig einen Tup-
fen Fiillung (etwas mehr als haselnuss-
groB) setzen bzw. spritzen. Teig mithilfe
eines Pumpzerstdubers (feinste Disen-
einstellung wahlen) mit wenig Wasser
bespriihen. Die untere Halfte von jedem
Teigkreis Uber die Fillung klappen und
auf die obere Teighalfte legen, sodasss
ein Halbkreis entsteht. Teigrand um die
Fillung herum gut andriicken. Die &uBe-
ren Spitzen der Halbkreise jeweils hinter
der Fiillung zusammendriicken. Mit rest-
lichem Teig und restlicher Fillung ebenso
verfahren. Fertige Pelmeni auf ein dinn
mit Semolina bestreutes Blech legen.

Briihe mit dem Lorbeerblatt darin
aufkochen. Die Pelmeni vorsichtig hinein-
legen, bei mittlerer Hitze in ca. 5 Minuten
gar ziehen lassen. Pelmeni mit etwas Brii-
he und Salsa in Schalen anrichten. Mit
den Haselnlssen bestreuen, servieren.

Bezugsadressen

Accessoires und Deko in diesem Heft

S. 11 Vergleichbare Teller

auf Anfrage von und Uber
www.aleksic-keramik.com

S. 19 Ahnliche Bowls von und
Uber www.uglyduckly.com

S. 20 re. oben: Serax FCK Gautier
Teller tUber www.onekitchen.com
S. 52 Ahnliche Teller von

K.H. Wirtz Gber www.koesters-
wohnkultur.de

S. 85 links: Pasta-Teller Pure von
und Uber www.dibbern.de
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REZEPTE

Palmkohl, auch
italienischer
Kohl genannt,
ist geschmack-
lich etwas
milder als
Griinkohl. Im
Gegensatz zum
Griinkohl — und
auch anderen
Kohlsorten wie
Rosenkohl - ist
Schwarzkohl
nicht winter-
hart. Er braucht
allerdings auch
keinen Frost,
um durch den
Kalteschock
sein Aroma zu
intensivieren.
Schwarzkohl ist
daher schon im
Spatsommer
und Frithherbst
erhaltlich, aber
meist nur auf
dem Markt und
in italienischen
Feinkostladen
(Cavolo nero).
Ersetzen kann
man ihn durch
jungen, zarten
Griinkohl, falls
man den schon
bekommt.
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Hier verkosten wir Kostlich-Kraftiges

._ ‘4
Krautfleckerln mit
Sellerie-Kiimmel-Creme

Bild auf Seite 59
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 70 Minuten

1 kleiner Knollensellerie

1 TL Kimmelsamen, 5 EL Butter
250 ml Gemdsebrtihe, Salz

50 g Walnusskerne, 2 kleine séuer-
liche Apfel, Pfeffer, 2 rote Zwiebeln
400 g Schwarzkohl (siehe Info links)
300 g Fleckerl-Nudeln (Fertigprod.)
2 EL Pflanzendl, 4 Stiele Kerbel

1. Sellerie schalen, wiirfeln. Sellerie und
Kimmel in 2 EL Butter in einem Topf an-
dinsten. Briihe angieBen, salzen. Sellerie
zugedeckt in 25-30 Minuten sehr weich
garen. Inzwischen die Walniisse in einer
Pfanne hellbraun rgsten. Auf einem Teller
kurz abkihlen lassen, dann grob hacken.

2. Apfel schélen, achteln, Kerngehéuse
herausschneiden. 1 EL Butter in der Pfan-
ne schmelzen, Apfelspalten darin rundum
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Sellerie abgieBen, den Kochfond auf-
fangen. Sellerie zu feinem Plree mixen,
dabei etwas Kochfond zugeben. Mit Salz
abschmecken und zugedeckt im Backofen
bei 60 Grad warm halten. Apfel ebenfalls
zum Erwarmen in den Backofen stellen.

A. Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Kohl-
blatter von den Stielen zupfen. 8 kleinere
Blatter beiseitelegen, (brige in Streifen
schneiden. Pasta in Salzwasser nach Pa-
ckungsangabe bissfest kochen, abgieBen.

5. Ol'in einer groBen Pfanne erhitzen,
die ganzen Kohlblatter von beiden Seiten
darin kraftig anbraten. Salzen, pfeffern,
herausheben und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Ubrige 2 EL Butter in die
Pfanne geben, Zwiebeln und Kohl darin
anbraten. Nudeln unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Jeweils et-
was Sellerieplree auf die Teller streichen.
Kraut-Nudel-Mix, Apfelspalten und Kohl-
blatter darauf anrichten. Mit Kerbelblatt-
chen und Walnlssen bestreuen, servieren.

Spatzle mit Linsen-Grostl

Bild auf Seite 60
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Spétzlebrett oder Spatzlepresse

400 g Weizenmehl (Type 405)

Salz, 4 Eier (GréBe M)

1 Dose braune Linsen (Abtropf-
gewicht: 265 g), 2 Zwiebeln

9 Stiele Schwarzkohl (siehe dazu
auch die Info links am Seitenrand)
4 EL Pflanzenél, Pfeffer

4 Stiele krause Petersilie, 50 g Butter
etwas Muskat, ca. 80 g Emmentaler

1. Mehl, 1TL Salz, Eier und 200-250 m|
Wasser in einer Schiissel mischen. Teig
mit einem Kochloffel so lange , schlagen”
bzw. durcharbeiten, bis er Blasen wirft.
Dann den Teig 10 Minuten ruhen lassen,
er sollte zahfllissig sein.

2. Linsen in ein Sieb abgieBen, abbrau-
sen, abtropfen lassen. Zwiebeln abziehen
und in dinne Ringe schneiden. Die Kohl-
blatter von den dicken Stielen zupfen.

3. Teig von einem Spatzlebrett portions-
weise in reichlich kochendes Salzwasser
schaben (oder durch eine Spatzlepresse
drlicken). Spatzle kurz aufkochen lassen.
Mit Schaumkelle herausheben, in kaltem
Wasser abschrecken, abtropfen lassen.

4. FEine Pfanne ohne Ol erhitzen, Kohl-
blatter darin auf beiden Seiten knusprig
rosten. Leicht salzen und auf einem Teller
abkihlen lassen. 2 EL Ol in die Pfanne ge-
ben, Zwiebelringe darin goldgelb résten.
Salzen, pfeffern, aus der Pfanne heben,
im Backofen bei 60 Grad warm stellen.

ca. 60 Minuten

5. Petersilienbltter abzupfen, mit den
Linsen im tibrigen OI (2 EL) in der Pfanne
anbraten, bis die Linsen leicht aufplatzen.
Salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen,
evtl. im Ofen warm stellen. Butter in der
Pfanne schmelzen, Spatzle darin schwen-
ken. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, mit
Linsen-Grostl, Zwiebeln und Kohl anrich-
ten. Kdse dariiberreiben und servieren.

i i
Zucchini-, Nudeln”
im Orangen-Chili-Sud
Bild auf Seite 61
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 2 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spiralschneider
2 Zucchini, Salz, 1 Thai-Schalotte
je 2 griine und rote Chilischote
20 g Ingwer, 3 Orangen (Bio)
250 g Halloumi (Grill- und Bratkdse,
stammt urspriinglich aus Zypern)
1 TL schwarze Sesamsamen
4 EL Olivendl
Y2 TL gemahlene Kurkuma
1 Limette (Bio)
1. Zucchini waschen, putzen und mit
dem Spiralschneider in lange, nudelartige
Streifen schneiden. ,Nudeln” mit % TL
Salz mischen und ziehen lassen.

2. Fir den Sud Thai-Schalotte abziehen,
fein schneiden. Chilis in dinne Ringe
schneiden, Kernchen evtl. entfernen. Ing-
wer schalen, fein reiben. 1 Orange so dick
schalen, dass die weiBe Haut mitentfernt
wird, Orange in Scheiben schneiden. Die
{ibrigen 2 Orangen auspressen. Halloumi
abtropfen lassen, in Scheiben schneiden.

ca. 35 Minuten

3. Sesam in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten, auf Teller abkiihlen lassen. 2 EL Ol in
der Pfanne erhitzen, die Orangenscheiben
darin scharf anbraten. Orangenscheiben
vorsichtig aus der Pfanne nehmen. Scha-
lotte in der Pfanne glasig diinsten. Ingwer
und Chilis zugeben, mit dem Orangensaft
abldschen. Kurkuma einrihren, Orangen-
scheiben zugeben, kurz einkochen lassen.

A. Inzwischen in einer zweiten Pfanne
das ibrige OI (2 EL) erhitzen, den Hallou-
mi darin auf beiden Seiten goldbraun an-
braten. Zucchini-Nudeln mit den Handen
leicht ausdrlicken und zum Orangensud
geben. Kurz darin schwenken und mit et-
was Salz abschmecken. Zucchini-Nudeln
mit Halloumi und Orangensud anrichten.
Sesam dar(berstreuen, etwas Limetten-
schale fein dariiberreiben und servieren.



aus dem ALPENRAUM

Osttiroler Schlipfkrapfe

Bild auf Seite 62 links oben
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Teig-Ruhezeit:
Zutaten flir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel,
Nudelmaschine, Pumpzerstauber
FUR DIE FULLUNG

Y2 Hokkaido-Kdirbis (ca. 400 g)

1 Zwiebel

2 EL Olivendl, Salz

frisch geriebene Muskatnuss

FUR DEN TEIG

250 g Weizenmehl (Type 405) und
etwas Mehl zum Arbeiten

250 g doppelgriffiges Mehl (findet
sich auch unter der Bezeichnung
Instant-Mehl oder Wiener Griessler
im Backregal bei den Mehlsorten)
6 Eier (GréBe M)

1 EL Olivendl, Salz

etwas Semolina fir das Blech (statt
dem feinen Hartweizen-GrieBmeh/
kann man auch ersatzweise etwas
doppelgriffiges Mehl nehmen)
AUSSERDEM

%2 Radicchio (ca. 150 g)

2 EL Pflanzenél zum Braten, Salz
Pfeffer, 100 ml Balsamico-Essig

4 EL Butter, Mark von 1 Vanille-
schote, ca. 60 g italienischer Hart-
kése (z.B. Pecorino)

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Fir die Fiillung Kerne aus
dem Kiirbis entfernen und den Kiirbis in
Stlicke schneiden. Die Zwiebel abziehen,
klein schneiden. Kirbis und Zwiebel auf
einem mit Backpapier belegten Blech ver-
teilen. Mit Ol, etwas Salz und 1 Msp. fein
geriebener Muskatnuss vermischen und
im vorgeheizten Ofen in ca. 20 Minuten
sehr weich garen.

ca. 2 Stunden
mind. 30 Minuten

Fiir den Teig beide Mehlsorten, Eier,
Olivendl und % TL Salz in die Schissel
einer Klichenmaschine geben. Alles mit
dem Knethaken zum glatten Nudelteig
verarbeiten. Teig auf der Arbeitsflache mit
den Handen noch mal gut durchkneten.

Dann fest in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Kiirbis und Zwiebel aus dem Ofen
holen und zu einem feinen Pliree ver-
arbeiten. Plree mit Salz abschmecken. In
einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen.

Wenn die Fiillung vollstandig abge-
kiihlt ist, Nudelteig halbieren (oder fiir
kleinere Nudelmaschinen auch vierteln).
Teig leicht bemehlen und mithilfe einer
Nudelmaschine (vorletzte Stufe ist ideal)
diinn ausrollen. Aus dem Teig mit einem
groBen und evtl. gezackten Ausstecher
(@ ca. 10,5 cm) Kreise ausstanzen. In die
Mitte der Teigkreise jeweils 1 walnussgro-
Be Portion Fillung setzen bzw. spritzen.

Jeweils die Halfte des Teigrands diinn
mit etwas Wasser bespriihen. Den Teig so
{iber die Fillung legen, dass Halbkreise
entstehen. Die Teigenden mit den Finger-
kuppen zusammendriicken. (Wer keinen
groBen gezackten Ausstecher hat, kann
den Teigrand auch mit einem gezackten
Teigradchen verzieren). Aus dem (brigen
Teig und der restlichen Fillung ebensol-
che gefillten Teigtaschen herstellen. Die
fertigen Schlipfkrapfen auf ein diinn mit
Semolina bestreutes Blech legen.

Radicchio in diinne Spalten schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen, den Ra-
dicchio darin von allen Seiten scharf an-
braten, dabei mit Salz und etwas Pfeffer
wiirzen. Mit Balsamico abloschen und
den Radicchio zugedeckt warm halten.

Die Schlipfkrapfen in reichlich leicht
kochendem Salzwasser in 3-4 Minuten
garen. Inzwischen Butter in einer groBen
Pfanne schmelzen, das Vanillemark unter-
riihren, mit Salz wiirzen. Schlipfkrapfen
mit einem Schauml6ffel aus dem Wasser
heben, mit etwas Kochwasser zur Vanille-
butter geben und darin schwenken.

Die Schlipfkrapfen mit Radicchio und
Vanillebutter auf Tellern anrichten. Den
Kase darlberhobeln und zligig servieren.

Wias sich in Sidtirol Schlutzkrapfen
nennt, heiBt im dsterreichischen Osttirol
Schlipfkrapfen. Gemeint sind aber immer
gefiillte Teigtaschen, die, vergleichbar mit
Maultaschen oder Ravioli, mit den ver-
schiedensten Fiillungen aufwarten kon-
nen. Traditionell kommen in die Osttiroler
Schlipfkrapfen gekochte, durchgepresste
Kartoffeln, vermengt mit Krdutern und
Zwiebeln und oft auch noch mit Quark.

4 —
Bandnudeln mit Ofenkase
Bild auf Seite 62 rechts oben
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flir 2 Portionen
1 Vacherin Mont d‘Or in der Holz-
schachtel (ca. 400-450 g)

200 g Bandnudeln (z. B. Fettuccine;
siehe dazu auch den Tipp unter
dem Rezept), Salz

evtl. ca. 20 g schwarze Triffel
frisch gemahlener weiBer oder
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Vacherin ohne Holz-
schachtel-Deckel auf einem Blech im vor-
geheizten Ofen auf der mittleren Schiene
ca. 20 Minuten backen.

ca. 35 Minuten

Inzwischen die Nudeln in reichlich
kochendem Salzwasser nach Packungs-
angabe al dente garen.

Kése aus dem Ofen nehmen und die
obere Késerinde vorsichtig entfernen. Die
Nudeln abgieBen, abtropfen lassen und
vorsichtig auf den geschmolzenen Kése
geben. Dann alles gut durchmischen.

Triiffel hauchdiinn dariiber reiben,
mit Pfeffer Gibermahlen und servieren.

Es ist etwas pfriemelig, die Nudeln
in der Schachtel mit dem geschmolzenen
Kése zu vermischen. Man kann jedoch
auch eine andere Pastaform wahlen, et-
wa kurze, kleinere Nudeln, die sich in der
Holzschachtel mit dem Vacherin besser
mischen lassen. Und wer nicht zu zweit
gemeinsam aus einer Schachtel essen
mochte, der kann die Kdse-Pasta-Mi-
schung nach dem Vermengen auf gut
vorgewarmte Teller verteilen. Oder man
serviert fiir jede Person einen eigenen
Kése. Dann allerdings die Nudelmenge
eventuell noch etwas reduzieren, damit
das Ganze nicht zu Uppig gerat.

Mit frisch dariiber-
gehobelter Triffel ist die Kombi einfach
unwiderstehlich. Aber selbstverstdndlich
kann man die Triffel auch weglassen.
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Tolles mit

Fiir Saucen und
Dips greift man
gerne auf gute
Fertigprodukte
zuriick. Umso
besser, wenn
diese in Bio-
Qualitat und in
nachhaltigen
GlasgefaBBen
angeboten
werden. Neu im
Supermarkt-
regal sind z.B.
passierte Bio-
Tomaten (von
Oro di Parma).
Auch stiickige
Tomaten (wie
man sie fir die
Sauce der
Momos rechts
braucht), wer-
den zunehmend
in wieder-
verschlieBbaren
Flaschen aus
Glas verkauft.
Praktisch, denn
so konnen
Tomatenreste
direkt im Glas
kalt gestellt
werden, miissen
nicht — wie
etwa bei Dosen-
ware — in ande-
re GefaBle um-
gefiillt werden.
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TRADITONELLES von nah und fern

Pasta e f'a'gioli

Bild auf Seite 62 links unten
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Einweichzeit:
Zutaten flir 4 Portionen
250 g getrocknete Borlotti-Bohnen
(Bohnen aus der Dose mdissen nicht
Uber Nacht eingeweicht werden)

1 groBe Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
8 Stiele Salbei, 6 EL Olivenél sowie
Ol zum Betréufeln, 1 TL Tomaten-
mark, 50 ml trockener WeiBwein

2 | Gemdisebrtihe, Salz, Pfeffer

140 g Ditalini (oder andere Nudeln)
je 3 Stiele Oregano und Thymian

12 Kirschtomaten, 1 Zitrone (Bio)

ca. 2 Stunden
{iber Nacht

Am Vortag: Die Bohnen in reichlich
Wasser iiber Nacht einweichen.

Am Folgetag Zwiebel und Knoblauch
abziehen, beides fein wiirfeln. Salbei fein
schneiden. 4 EL Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebel, Knoblauch und Salbei darin an-
dinsten. Eingeweichte Bohnen abgieBen,
samt Tomatenmark zufigen. Alles unter
Rihren kurz anrdsten. Wein dazugieBen
und einkochen lassen. Brihe angieBen,
salzen, pfeffern und das Ganze zugedeckt
etwa 1 Stunde (oder auch langer) kocheln
lassen, bis die Bohnen weich sind. Dann
evtl. noch Brihe oder Wasser zugieBen.

Einen Teil der Bohnen pirieren. Pasta
zufiigen, in der Suppe bei geschlossenem
Deckel al dente kochen (Garzeit nach Pa-
ckungsangabe). Sollte die Suppe zu dick
werden, Brihe oder Wasser zufiigen und
gelegentlich umriihren, damit nichts an-
setzt. Inzwischen Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Oregano und
Thymian fein hacken, mit 2 EL Ol verriih-
ren. Tomaten damit mischen, salzen, pfef-
fern und auf einem mit Backpapier beleg-
ten Blech im Ofen 15 Minuten schmoren.

Suppe mit Salz, Pfeffer abschmecken,
in Teller schopfen. Zitronenschale fein da-
riiberreiben, mit Pfeffer {ibermahlen. Die
Tomaten darauf verteilen, mit etwas Oli-
vendl betraufeln und servieren.

Nepalesische Momos

Bild auf Seite 62 rechts unten

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 2% Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:

Topf mit Ddmpfeinsatz oder
Dampfkérbchen

FUR DIE MOMOS

200 g Kartoffeln, Salz

Y2 TL Szechuan-Pfefferkérner

80 g Paneer (indischer Frischkase,
der sich gut grillen und braten I&sst
und dabei nicht zerlguft)

100 g Champignons

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

1 griine Chilischote

200 g Babyspinat

3 EL Ghee (Butterschmalz)

Y2 TL gemahlene Kurkuma

250 g Weizenmehl (Type 405) und
etwas Mehl zum Arbeiten

FUR DEN DIP

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

20 g frischer Ingwer

1 rote Chilischote, 1 EL Ghee

Y% TL gemahlener Koriander

Y% TL Currypulver, Y2 TL Zucker

1 Dose sttickige Tomaten (400 g)
Salz, Pfeffer

ca. 4 Stiele Koriandergriin

Fir die Fillung die Kartoffeln wa-
schen und in reichlich kochendem Salz-
wasser in etwa 25 Minuten sehr weich
kochen. Szechuan-Pfefferkérner in einer
Pfanne ohne Ol rdsten, bis sie zu duften
beginnen, dann fein mérsern.

Paneer auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Champignons putzen und vierteln.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, beides
fein warfeln. Chili nach Belieben entker-
nen und von den weiBen Hautchen be-
freien (dort sitzt die meiste Schérfe). Chili
fein wirfeln. Spinat waschen und trocken
schiitteln. Paneer klein wiirfeln.

In einer Pfanne 2 EL Ghee schmelzen,
die Pilze darin rundum anbraten. Zwiebel,
Knoblauch und Chili zugeben und unter
Rihren andinsten. Spinat zugeben und

unter Rihren zusammenfallen lassen. Die
Mischung mit Salz, Kurkuma, Szechuan-
Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen
(am besten auf einem Arbeitsbrett). Dann
die Masse fein hacken.

Kartoffeln abgieBen, pellen und fein
zerstampfen. Kartoffelstampf mit der Spi-
natmasse mischen und abkdhlen lassen.
Dann den Paneer untermengen.

Fiir den Teig 1 EL Ghee schmelzen
und kurz abkihlen lassen. Mehl mit Ghee,
130-140 ml Wasser und %2 TL Salz in die
Schissel einer Kiichenmaschine geben.
Alles mit dem Knethaken zu einem ge-
schmeidigen Nudelteig verarbeiten. Teig
auf der Arbeitsfldche noch mal mit den
Hénden gut durchkneten. Dann fest in
Frischhaltefolie einwickeln und mindes-
tens 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fir die Tomatensauce
Zwiebel und Knoblauch abziehen, beides
fein wiirfeln. Ingwer schélen, fein reiben.
Chili nach Belieben entkernen, fein wiir-
feln. 1 EL Ghee in einem Topf schmelzen.
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili
darin andinsten. Koriander, Curry, Zucker
zugeben, kurz mitbraten. Stlickige Toma-
ten hinzufiigen und alles 15-20 Minuten
zugedeckt kocheln lassen, dabei ab und
zu umriihren. Den Tomaten-Dip mit dem
Stabmixer piirieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und beiseitestellen.

Teig auf einer leicht bemehlten Fla-
che zur langen Rolle formen, in 16 még-
lichst gleich groBe Portionen teilen. Jedes
Teigstlick zur Kugel formen und anschlie-
Bend zu einem diinnen Kreis (@ 8-10 cm)
ausrollen. Jeweils 1 walnussgroBe Portion
Fiillung in die Mitte der Teigkreise setzen.
Teigrand leicht mit Wasser befeuchten.
Eine Stelle vom Teigrand mit Daumen und
Zeigefinger zusammendriicken, sodass der
Teig Falten wirft. Mit dem Teig rund um
die Filllung ebenso weiterverfahren und
auf diese Weise die Momos wie kleine
Sackchen verschlieBen. (Oder einfach den
Teig Gber der Fiillung oben zusammen-
fassen und durch Drehen verschlieBen).

Momos in einem Topf mit Dampfein-
satz oder in einem mit Backpapier aus-
gelegten Bambus-Dampfkorb tber einem
leicht kochenden Wasserbad zugedeckt
10-15 Minuten dampfen. Korianderblatt-
chen abzupfen. Die fertigen Momos mit
Koriander garnieren und mit der Toma-
tensauce zum Eindippen servieren.



Fotos: Anna Schneider/NEON Fotografie; Antonio Viani Importe GmbH; Moment Photography; PR (2); StockFood/Wolfgang Schardt

FUR SIE PROBIERT

ist unsere Test-Expertin

Regina Hemme

in Sachen Feinkost

Beste Begleiter zu Nudeln

Keine Zeit zum Selbermachen”? Dann probieren Sie diese Saucen, Sugos und feinstes
Pesto. Ob fruchtig, scharf oder nussig — diese Kreationen werden Sie lieben!

AUFREGEND

Obwohl die leicht stiBliche Variante aus Paprika,
Mbohren, Zwiebeln, Minze, Rapsdl und weiBem
Penja Pfeffer in Westafrika traditionell zu Reis
gegessen wird, ist sie auch eine spannende
Alternative zu gefullten Nudeln wie Pelmeni.
Das gefallt mir: handgemacht, ohne Konser-
vierungsstoffe und Geschmacksverstarker.
Infos: 165 g um 7 Euro, von und Uber
www.ndeyefoods.com

KRAFTIG
Die perfekte Basis fUr eigene Ramen-
Kreationen. Denn die Brihe zeichnet sich
durch ihre trdbe, milchige Farbe

und s&mige Konsistenz aus und
wird traditionell mit Nudeln,
GemUse und gekochtem Ei
gegessen. Ein Muss fur
(Nudel-)Suppen-Fans!

Das gefallt mir: reich-
haltige Knochenbrihe

vom Schwabisch- E
Hallischen Landschwein & &/ i
und Freilandhtihnern. " mocaeweriny
Und 100 Prozent Bio. LR |
Infos: 6 Flaschen & '
525 ml um 36 Euro, von

und Uber www.j-kinski.de

KLASSISCH
Herrlich fruchtig und leicht wlrziger Tomatensugo
aus feinen Kirschtomaten. Perfekt abgeschmeckt
mit Oregano, Knoblauch, Salz und Pfeffer.

Das gefallt mir: schon sdmig und natlrlich perfekt
zu dtnnen Nudeln oder knusprig warmem Brot.
Weiteres Plus: aus kleiner Manufaktur, hergestellt
nach Familientradition. Infos: 480 ml um 6 Euro,
von Don Antonio Uber www.amorestore.de

L suc0
TRADIZIONALE

ETTA ORIGINALE DEL SIGNGY, |

:%[/ Ao

PERTARE BUDNA 1. Hgl;\

PIKANT
Zu Beginn Uberraschend
sUBlich dominiert die
Erdnuss-Koriander-Sauce
mit angenehmer Schérfe.
Minze schenkt dezente
Frische. Einfach toll zu
aslatischen Gerichten

~ S ERONUSS- . \
" KIRIANDER vwepumphngs und
g SAUCE Saté-Spielen.

Das gefallt mir: schén
cremige Konsistenz.
Infos: 245 ml um

7 Euro, von und Uber
www.wajos.de

T HINZE

s
e

o AROMATISCH
. | Pinienkerne und
Mandeln verleinen
dem Steinpilz-Pesto
ein herrlich nussi-
ges Aroma und eine
tolle Konsistenz,
Olivendl aus dem
Norden ltaliens,
Hartkase, Petersilie,
Lauchzwiebel und
Zitronensaft runden
geschmacklich ab.
Das gefallt mir:
nicht nur zu Pasta
ein Vergntigen, sondern
: auch die perfekte Wahl
# ¢ zu Risotto und als Beilage
(’Q{:f.;‘ zu Prosciutto und
/-4\ Baguette.
. = Infos: 180 g um
10 Euro, von Gross-
auer Edelkonserven
Uber www.aus-dem-
hinterland.de
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Dum ]Jhgs

Telgtasc en mlt Tst D

Ubung macht den Meister
| Wer flir das Falten nach Inspiration sucht -
- bei YouTube g|bt es emfaohe An|e|tungen
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Wie kamen Sie beide auf die
Idee, ein Dumpling-Restaurant
zu er6ffnen?

Wir haben uns wéhrend des
Studiums kennengelernt. Auf einer
gemeinsamen Reise nach Indien
haben wir die Spezialitat ,Momo*
entdeckt. Das sind die indischen
Teigtaschen. Ruis Eltern haben ein
chinesisches Restaurant in Bayern.
Ihn hat die Idee von einem Dumpling-
Restaurant in Deutschland nicht mehr
losgelassen. Dann haben wir mit ver-
schiedenen Fullungen experimentiert,
anfangs noch in unserer WG-Klche.

Was genau sind Dumplings?
Und wo kommen sie genau her?
Chinesische Dumplings ,Jiaozi"
wurden zum ersten Mal in der

Han Dynastie erwahnt. Daher auch
unser Name. Wir wollten die chinesi-
sche Tradition nach Westen holen:
Han West. Dumplings gibt es Uberall
auf der Welt. Die Momos in Indien.
Tortelloni in Italien und Maultaschen
in Deutschland.

Was unterscheidet Dumplings
von Maultaschen?

Erstens die Form und zweitens die
asiatischen Gewurze. Wir finden,
dass Dumplings aufgrund der
GewUrze und Krauter viel frischer
schmecken.

Wie gelingt der perfekte
Dumpling-Teig zu Hause?

400 g Mehl, 200 ml Wasser 15 Minu-
ten kneten, 30 Minuten ruhen lassen.
Dann ist er schon geschmeidig.

Was ist bei der Zubereitung zu
beachten?

Die Falttechnik braucht zun&chst
etwas Ubung. Unser Tipp: Einfach
mal bei YouTube eingeben.

Welche herzhaften Fiillungen
empfehlen Sie?

Super ist Schweinefleisch und
Schnittlauch. Wir bereiten sie nach
Ruis Familienrezept zu. Auch klasse:
Huhnchen mit Thaibasilikum oder
Lamm und Kreuzktimmel. Das sind
unsere Favoriten.

Gibt es auch Dumplings mit
siiBer Fiillung?

Klar, wir haben auch schon ein paar
Ideen, die wir aber noch nicht umge-
setzt haben. Also bleiben die besten
Variationen erst mal unser Geheim-
nis. Eine Idee fUr zu Hause, inspiriert
von der Apfeltasche ist Apfel, Zimt
und Zucker.

Was sind tolle vegetarische und
vegane Alternativen?

Wir lieben eine Kombination aus SUB-
kartoffeln und Teriyaki. Oder Aubergi-
ne, verfeinert mit Szechuan-Pfeffer
und Chili-Ol. Ebenfalls gut: ein Mix
aus Tofu, Halloumi und Zitronengras.
Experimentierfreudigen raten wir
dazu, mal ihren eigenen Seitan her-
zustellen. Dabei sollte man die Ge-
wlrze direkt im Seitan verarbeiten.
Zusammen mit Karotten und Kohl

Alles ganz frisch
o' sl &8l Die Teigtaschen kommen aus der chinesischen
( Klche. Han West Ubersetzt sie mit neuem Dreh

ergibt die Fullung eine tolle Alter-
native zu den Schweinefleisch- und
Schnittlauch-Dumplings. Eine
personliche Note kann man dann
noch mit der Lieblingssauce geben.

Welche Saucen passen gut zu
Dumplings?

Sojasauce, gemischt mit schwarzem
Essig. Oder die chinesische Allroun-
dersauce Hoisin. Wir produzieren sie
selbst, so wie alle unsere Saucen.
Mittlerweile kann man sie alle bei uns
im Glas fUr zu Hause kaufen.

Werden Dumplings frittiert oder
gediinstet?

Das kommt auf die Fullung und die
Stimmung an. Wir haben beides mit
exzellentem Geschmack erlebt. Falls
wir eine Empfehlung geben mussten:
Dumplings mit Fleischfullungen lieber
dunsten und bei vegetarischen
Kreationen passt beides gut.

Was kann man noch Kreatives
mit Dumplings machen?
Suppen, Eintdpfe, Bowls.

Interview: Neele Kehrer

VALENTIN SPIESS
& RUI GAO
KOCHE UND GRUNDER VON
HAN WEST

Die beiden Dumpling-Fans lernten
sich im Studium kennen. Mittlerweile
haben sie zwei Restaurants in Berlin
und bieten auch Catering an.
www.hanwest.de
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NUDELN INTERNATIONAL / SORTEN

" BUNTE VIELFALT

von Udon bis Linsen-Pasta

Nudeln sind nicht gleich Nudeln. Je nach Mehlisorte und Rezeptur
unterscheiden sie sich in Geschmack, Konsistenz, Aussehen und Nahrstoffgehalt.
Diese sechs besonderen Sorten sollten Sie unbedingt mal probieren!

. ERBSEN-FUSILLI

% Ebenso wie die Linsen-Pasta braucht
auch diese ballaststoffreiche Variante aus
UD“N'NU”ELN - gemahlenen griinen Erbsen kraftvolle :
[ JapepvaidicoiciE R die Gegenspieler. Ein Zusammenspiel mit
Nudel traditionell aus Weizenmehl, Salz : fruchtigen und scharfen Aromen, wie es
und Meerwasser hergestellt. Dort ist sie b3 . bei den Zucchini-,Nudeln aui Seife 68
besonders als Einlage fur heie Suppen
beliebt (wie etwa in Shiitake-Dashi, s vt
ein Rezept dafir siehe auf Seife 44 - \ ..
': und damit ein wichtiger Bestandteil , Y
von asiatischen Comfort Foods. kY

. \sgegeben ist, eignet sich perfekt.
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MAIS-PASTA

Die im Geschmack sehr milde Sorte wird ol iV
meist aus einer Mischung von Mais- und o
_ Reismehl hergestellt. Daher ist sie in der : el
f,' Regel glutenfrei. Auf Seife 24 bildet sie die o
Basis fiir ein mexikanisch angehauchtes Sty
Gericht mit Bacon, Maiskérnern und Chili

_ ROTE-LINSENPASTA

....... .+ Mit rund 25 g.EiweiB auf :

100 g sind die knaligen Fusilli

, O 3 doppelt so proteinreich wie”
herkémmliche. Ihr intensives
Linsenaroma entfaltet sich in
kraftigen Kombinationen sehr

i gut — als Alternative zur

. Kichererbsen-Pasta im Nudel-

- salat von Seif¢ 64 oder zur

Mais-Pasta Von Seife 24.

- KICHERERBSEN-
NUDEIN -
Geschmacklich eher dezent
glanzt die Pasta aus Kicher-
erbsenmehl durch angeneh-
men Biss und hohen Ballast-

- stoffanteil. Aui Seife 64

" sind sie in Begleitung von

Granatapfel, Minze und Feigen.

G

SiISSKARTOFEEL-

' VERMICELLI

Die koreanischen Glasnudeln aus SUB-

Im Rezept ,Sweet and Sour Noodles®

auf Seife 26 sorgen sie mit Ketjap

Manis, Koriander und Chinkiang-Essig

| fur authentischen Geschmack.
ol | %

en Suedfels

Foto: StockFood Studios_/'l;
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eatbetter

REZEPTE

Raffinierte

0 PR

o\ o
fﬁ. ‘ eatbetter fact ngwer Wi Kkt ml- b
' seinen goharfstoffen antibakteriell,

' S mend
= ntziindungshem . i
&jJA :nd unterstitzt die Verdauu.f‘\? .......... i

1. Die Glasnudeln laut Packungsangabe ein-
weichen bzw. kurz kochen. AbgieBen, mit kaltem

Warmer Glasnudelsalat

mit Gamelen Wasser abschrecken und evtl. mit einer sauberen
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten Kiichenschere etwas kleiner schneiden.

» Zutaten flr 4 Portionen 2. Lauchzwiebeln waschen, putzen und schrdg
250 g Glasnudeln in etwa 2 cm lange Streifen schneiden. Mohren

1 Bund Lauchzwiebeln (ca. 150 g)

2 Méhren (ca. 200 g), 100 g Zucker-
schoten, 250 g frische Champignons
1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm groB)

2 Zwiebeln (ca. 100 g)

2 Knoblauchzehen

1 EL Sesamdl (ersatzweise Raps6l)
250 g Garnelen (ohne Kopf und Schale,
ktichenfertig entdarmt)

2 EL Sojasauce light

2 EL Austernsauce, 1 Prise Zucker

1 Limette (Bio), 1 EL Sesamsamen

ca. %2 Bund Koriander zum Garnieren

schalen, putzen und in schmale, ca. 4 cm lange
Stifte schneiden. Zuckerschoten schrdg halbie-
ren. Champignons putzen, vierteln.

3. Den Ingwer schalen und fein wiirfeln oder
reiben. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Die
Zwiebeln wiirfeln, den Knoblauch hacken.

4. Sesamdl in einem Wok oder einem groBen
Topf erhitzen. Garnelen darin bei mittlerer Hitze
2-3 Minuten rundum anbraten, dann an den
Wok-Rand schieben bzw. aus dem Topf heraus-
nehmen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer im
Bratfett bei mittlerer Hitze glasig diinsten.
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~ NUDELSALATE

Ob im Asia-Style mit Koriander und Limette oder mediterran
mit getrockneten Tomaten, Walntssen und Oliven:
Bei diesen aromatischen eatbetter-Kreationen kommen
auch bewusste EqnieBer voll auf ihre Kosten

5. ‘Lauchzwiebeln, Mohrenstifte und Zucker-
schoten hinzufiigen und 2-3 Minuten mitbraten.
Pilze, Sojasauce und Austernsauce sowie Zucker
untermengen. Wok / Topf vom Herd ziehen.

6. Die Garnelen zum Gemiise dazugeben. Die
Glasnudeln unterheben, alles gut durchmischen.
Limette waschen und halbieren. Eine Halfte aus-
pressen, die andere in Spalten schneiden. Den
Glasnudelsalat mit ca. 2 TL Limettensaft ab-
schmecken und mit den Sesamsamen bestreuen.
Die Korianderblatter abzupfen und evtl. hacken.
Den Glasnudelsalat damit garnieren und zusam-
men mit den Limettenspalten servieren.

Pro Portion: 400 kcal/1680 k
66 g Kohlenhydrate, 18 g EiweiB, 5 g Fett

Dazu passt: Apfel-Ingwer-Saft.

=
’

Fotos: eatbetter/Brigitte Sporrer



Mediterraner Nudelsalat

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Vollkornnudeln (z. B. Penne, Farfalle
oder Spirelli), Jodsalz mit Fluorid

100 g getrocknete Tomaten (in Olivend!
eingelegt; aus dem Glas)

50 g Walnusskerne

400 g Kirschtomaten (gerne gelbe und rote)
4 EL schwarze Oliven (entsteint, in Ringen)
15 Zitrone (Bio)

1 TL weiBer Balsamico-Essig

gemahlener (bunter) Pfeffer

1 Bund Rucola

. 1. Die Nudeln nach Packungsangabe in leicht
gesalzenem Wasser kochen. In ein Sieb abgieBen, kalt
abbrausen, abtropfen und abkiihlen lassen.

2. Getrocknete Tomaten abgieBen, dabei etwa 4 EL

vom Wiirzél auffangen. Die getrockneten Tomaten in
Streifen schneiden. Walnisse grob hacken. Tomaten
waschen und halbieren. Zusammen mit den getrockne-
ten Tomaten, Walniissen, den in Ringe geschnittenen
Oliven und den Nudeln in eine Schiissel geben.

3. Zitronenschale fein abreiben und den Saft aus der
Zitronenhélfte auspressen. 3 EL Zitronensaft mit 1 TL
Zitronenabrieb und Balsamico verriihren. Das Tomaten-
ol darunterschlagen. Dressing mit Pfeffer und Jodsalz
abschmecken. Uber den Salat geben, durchmischen.

4. Rucola abbrausen, tracken schiitteln und kurz vor
dem Servieren unter den Nudelsalat heben.

Pro Portion: 630 kcal/2650 kJ
75 g Kohlenhydrate, 20 g EiweiB, 24 g Fett

v ballaststoffreich
2

Dazu passt: wiirziger Tomatensaft.

\,

C‘eatbetter P X

eatbetter steht fiir einfach leckere, gesunde und dabei nachhaltige
Ernahrung. Initiiert von Burda und EDEKA. Seien Sie dabei! eatbetter.de
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MIERA NUDELBUDE, LUBECK
Pasta auch als Dessert

Inmitten der Altstadt von Lubeck, in einer der
schdnsten und belebtesten EinkaufsstraBen, befindet
sich die ,Miera Nudelbude®. Sie ist das jungste Objekt
von Manfred Miera, der schon seit mehr als 30 Jahren
einen Feinkostladen betreibt. In seinem Nudelparadies
werden Spaghetti, Rigatoni, Maccheroni, Paccheri
oder Ravioli von Hand produziert, direkt vor den Au-
gen der Gaste. Zum Einsatz kommen nur Bio-Mehl
und Bio-Hartweizengries aus ltalien sowie Eier vom
regionalen Bauernhof. Die Nudelspezialitdten kdnnen
sich Hungrige entweder flr zu Hause abholen oder
am besten gleich frisch im kleinen, aber sehr gemutli-
chen Restaurant genieBen. Auch alle Sugos und
Pestos, bei denen vollstandig auf Zusatzstoffe ver-
zichtet wird, stammen aus der Manufaktur. Als High-
light gelten Nudelvariationen von Thunfisch-Sugo mit
Kapern und Dill, Auberginen-Sugo mit Ziegenfrisch-
kése oder auch Tortellini mit Lamm-Rind-Fullung. Als
Dessert sind die stBen Ravioli geflllt mit Pistazien-
marzipan ein Geheimtipp.

www.miera-restaurant.de
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DAS NUDEL DING, FRANKFURT

Nudelkost aus Nordchina

Yanli Ding-Stein und Cheng Zhao haben sich mit dem Restaurant
im Frankfurter Westend komplett auf nordchinesische Kiiche fixiert.
Im ,Nudel Ding“ dreht sich alles um traditionelle und authentische
Gerichte mit hausgemachter Teigware auf Weizenbasis. Die
Inhaber schworen, dass ihre chinesischen Nudeln ganzlich anders
schmecken als herkémmliche Pasta. Sie seien viel kréaftiger und
pragnanter im Geschmack. Probieren sollten Gaste daher unbe-
dingt eine der Nudelsuppen, die es in verschiedenen Varianten
gibt: etwa als Lammsuppe mit Taglilie, Morcheln und Goutsi-
Beeren oder als Veggie-Version mit
Shitake-Pilzen und Soja-Ei. Zudem gibt es
noch weitere Spezialitdten wie kaltgedampf-
ten Nudelsalat mit Gurken, Sojasprossen,
Chen Chiang-Essig und Sesamsauce, ge-
bratene Weizennudeln mit Rindfleisch, sai-
sonalem GemUse, Kreuzklimmel-Pulver,
Wok-Sauce und Spitzpaprika sowie eine
Auswahl an Glasnudeln.

www.dasnudelding.de

SPANNENDE VIELFALT
Yanli Ding-Stein sieht ihre authen-
tische chinesische Kuiche wie eine
Anleitung zum Glicklichsein

 —
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KULINARISCHE REISE / PASTAMANUFAKTUREN

PERFEKTE
| KOMBI |

Zu den handge-

[ Zu den handge- |
machten Nudeln

SELBST GEMACHT |
Bei den Pastafrauen gibt es gleich =
noch die passende Sauce zur

Pasta oder Pesto WP w8 23

PASTAFRAUEN, HAMBURG
Frische Pasta vom Markt

Juliane und Felix Greulich wollten schon immer etwas Eigenes machen.
Auf Hamburger Wochenmaérkten kam das Ehepaar mit den ,Pastafrauen®
ins Gespréch, die inre Produktion in Eidelstedt im Bezirk Eimsbuttel aufge-
ben wollten. Vor etwa drei Jahren stiegen die Greulichs schlieBlich ins kleine
Nudelimperium ein. Zweimal die Woche produziert ein knapp zehnkdpfiges
Team nun frische Nudeln nach italienischem Vorbild: Linguine, Fettuccine,
Pappardelle sowie geflillte Sorten. Die Beflllungen mit Gemdise, Kése,
Krautern oder Pilzen wechseln saisonal. So gab es auch schon fruchtige
Himbeerravioli. Das Team setzt auf hochwertigen Hartweizengrie3 sowie
Freilandeier aus dem Hamburger Umland und verzichtet auf jegliche Kon-
servierung, Geschmacksverstérker oder ahnliche Zuséatze. Zur Pasta gibt es
selbstverstandlich auch hausgemachte Saucen und Pesto.

www.pastafrauen.de
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ITALIAN DELIGHT, SAARBRUCKEN
Pasta alla famiglia

Tina Bonaffini Caputo stammt aus einer italienischen Gastro-Familie
und liebt Pasta seit ihrer Kindheit. In diesem Jahr erfllite sie sich einen
Traum, indem sie ihre eigene Pastamanufaktur mit Businesslunch-Ange-
bot stidostlich des Stadtkerns von Saarbriicken ertffnete. Fur ihre Nudel-
varianten vereint sie traditionelle Familienrezepte mit allerlei Bio-Produk-
ten. Zutaten wie Eier, GemUse und Fleisch stammen von ausgewahiten
Hofen aus der Umgebung. Bei Hartweizengries, Ricotta und Parmesan
legt die Chefin allerdings Wert auf italienische Originale. Taglich gibt es
eine Auswahl an verschiedenen Pasta-Sorten wie Tagliatelle, Casarecce,
Fusilli, Campanelle oder Conchiglie. Bei den Fullungen setzt die Macherin
auf saisonale Zutaten. ,Durch den hohen Anteil an Fillung sind unsere
gefllliten Nudelsorten besonders cremig®, verspricht Bonaffini Caputo.

A b
BUNT UND
LECKER
Immﬂpeligﬂt i
sgtz’ﬂg phefin

\ auf Kreat_ivitét

‘undﬁgionalg

www.pastamanufaktur-sb.de

ZHANG NUDELN, TRAUNSTEIN
Asia-Bistro vom Feinsten

Im oberbayerischen Chiemgau finden Asia-Fans den wohl
interessantesten Imbiss seiner Art. Hier in der Innenstadt
von Traunstein gibt es die leckersten chinesischen Nudel-
gerichte der Region. Das Besondere: Nach asiatischer
Tradition produziert Weijia Zhang im ,Zhang Nudeln® die
Nudeln auf héchstem Qualitatsstandard selbst. Gaste
konnen die Nudeln mit verschiedenen Fleischsorten, aber
auch mit Lachs, Garnelen oder mit GemUse bestellen.

www.zhang-nudeln.com

DIE PASTAMANUFAKTUR, DRESDEN

Fallung auf Wunsch

Direkt in der Dresdner Neustadt finden Nudelfreunde die wohl
beste Einkehrmdglichkeit flir hausgemachte Pasta in Sachsen.
In der ,Pastamanufaktur produziert das Team seit 2007 jeden
Tag frische Variationen wie Tagliatelle, Spaghetti oder Dinkel-
Vollkorn-Pasta. Zu den beliebtesten Sorten des Hauses
gehoren allerdings die Ravioli, die mit Flllungen serviert werden,
die eine kulinarische Kreativitat versprechen. So kann der Gast
besondere Variationen probieren wie Kartoffel-
Mbhren-Ingwer, Apfel-Maronen, Rote Bete und
Meerrettich-Lachs oder auch eine Fullung nach ganz

eigenem Geschmack bestellen. SCHLEMMEN

Modernes Ambiente trifft auf haus
gemachte Ravioli

www.diepastamanufaktur.de
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NUDELN INTERNATIONAL / SUSSES

Kleine Wohltaten fur

DIE SEELE

Spaghetti-Eis, Schupfnudeln mit Mohn, Teig-Bonbons mit Nusscreme: Hier
sehen wir Nudeln mal von einer neuen Seite und werden direkt in die Kindheit
entfuhrt, in der Mehlspeisen und Eis-Desserts einfach nur Geborgenheit heien

Nutella-Caramelle™
Feine Uberraschung:
Wenn die adretten =
Nudel-Bonbons im = = !
Wasser garen, '
verflissigt sich die
Nusscreme und sorgt
bei jedem Bissen fur
leuchtende Augen.
Raffiniert: Ein dezentes
Finish aus Meersalz
kitzelt den Gaumen.

REZEPT AUF SEITE @

82‘!1!547%69%55—9/2021: JE———

Fotos: StockFood Studios/Thorsten Suedfels (5)
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Milchnudeln
mit Aprikosen-
kompott

Ebenso wie Reis

lasst sich auch Pasta

in Milch kochen.

Das Ergebnis ist &hnlich
cremig, voluminds
und lecker - eine echte
Leibspeise eben.
GroBartig dazu: Stein-
obst und Zimtbutter.

REZEPT AUF SEITE @
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NUDELN INTERNATIONAL / SUSSES
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N ERISCHER

Begleitung

Schupfnudeln

mit Mohnbutter

und Zwetschgen

Dieses Gericht verheif3t
*  pure Gemiitlichkeit,

S0 sanft schmiegen sich

die von Hand geformten

Kartoffelnudeln an den

noch lauwarmen

Frucht-Gin-Roster.

REZEPT AUF SEITE @




Germknodel mit
Zitronengras- *
Vanillesauce

Spaghetti-Eis
,Carbonara”
Verrlckte Idee

zum Schmunzeln:
Den Eisbecher toppt
* in Ahornsirup glasierter
Knusperspeck.
Cremiger Eierlikdr und
geriebene Kuvertire *
imitieren Ei-Sauce und
Parmesan.

REZEPT AUF SEITE €@

Hefeteig, Ingwer,
karamellisiertes Ananas-
kompott, Zitronengras-

~ sauce und Sesambutter
verbinden sich hier
zur exotischen
Weiterentwicklung
der Dampfnudel.

REZEPT AUF SEITE €@
_ b

5
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REZEPTE

Was ist 4

Dampfnudeln
und Germ-
knodel sehen
auf den ersten
Blick ziemlich
gleich aus. Der
wesentliche
Unterschied
liegt in der
Zubereitung.
Dampfnudeln
werden im
geschlossenen
Topf in einem
Mix aus Milch,
Butter und Zu-
cker gedampft.
Dadurch bildet
sich an der
Unterseite eine
braune Kruste.
Germknodel
kann man in
Salzwasser gar
ziehen lassen
oder wie im
Rezept rechts in
einem Tuch iiber
heiBem Wasser
dampfen.

Falls Sie einen
Dampf-

garer besitzen,
dann bereiten
Sie die Hefe-
kloBe darin zu:
Bei 100 Grad
brauchen sie
ca. 15 Minuten.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51
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SUSSE VERFUHRUNG

geliebte

Nutella-Caramelle

Bild auf Seite 82
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Teig-Ruhezeit:
Zutaten flir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Spritzbeutel mit Lochttille,
Spruhflasche, Nudelmaschine

240 g Mehl (Tipo 00 oder Type 405
bzw. 550, siehe auch die Info auf
Seite 42) sowie Mehl zum Arbeiten
1 Ei (GréBe S) und 5 Eigelb (100 g)
1 EL Olivenél (z. B. von Mazola)
Salz, ca. 150 g Nuss-Nougat-Creme
(z.B. ,Nutella”)

etwas Semolina (Hartweizengriel3)
fur das Blech, 200 g Butter
Meersalzflocken, 1 Zimtstange

Fiir den Teig Mehl, Ei, Eigelb, Olivendl
sowie %2 TL Salz in die Schiissel einer Kii-
chenmaschine geben. Mit dem Knethaken
zum glatten Teig verarbeiten. Teig auf der
Arbeitsflache mit den Handen noch mal
durchkneten. Fest in Frischhaltefolie ein-
wickeln, mind. 2 Stunden ruhen lassen.

1 Stunde
mind. 2 Stunden

Nutella in Spritzbeutel fillen. Spriih-
flasche mit kaltem Wasser bereitstellen.
Blech mit Semolina bestreuen. Teig hal-
bieren (fir kleinere Nudelmaschinen vier-
teln), leicht bemehlen. Mithilfe der Nudel-
maschine (vorletzte Stufe ist ideal) zu
diinnen, langen Teighahnen ausrollen.

Teig in ca. 5x8 cm groBe Rechtecke
schneiden. Jeweils einen knapp 2 cm lan-
gen Streifen Nutella aufspritzen. Die Teig-
rander mit Wasser bespriihen. Teig Uber
die Fillung klappen, einwickeln. Teig links
und rechts neben der Fiilllung mit Daumen
und Zeigefinger festdriicken, um ihn zu
verschlieBen. Caramelle aufs Blech legen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. But-
ter braunen. Caramelle im sanft kocheln-
den Wasser in ca. 5 Minuten gar ziehen
lassen. Caramelle mit Schaumloffel aus
dem Wasser heben, auf Teller verteilen.
Mit brauner Butter betraufeln, mit Meer-
salz bestreuen. Etwas Zimt dariiberreiben.

|\/|||chnude|n mit
Aprikosenkompott

Bild auf Seite 83
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DAS KOMPOTT
150 g getrocknete Aprikosen

400 ml Apfelsaft

1 EL Speisestarke

Saft von % Zitrone

1 Prise Salz

FUR DIE MILCHNUDELN

11 Milch, 2 EL Zucker

Mark von 1 Vanilleschote, Salz
250 g Nudeln (z.B. Fusilli Bucati
Corti; siehe dazu auch Info unten)
1 EL Speisestarke

2 EL Butter

1 TL gemahlener Zimt

ca. 35 Minuten

Fiir das Kompott die Aprikosen klein
schneiden. Saft in einem Topf aufkochen.
Aprikosen zugeben und in ca. 5 Minuten
weich kochen. Starke mit etwas Wasser
anrlihren, in den Apfelsaft-Mix rihren
und diesen noch mal aufkochen, bis er
andickt. Kompott mit Zitronensaft und
Salz verfeinern, zugedeckt warm halten.

Fur die Milchnudeln Milch mit Zucker,
Vanillemark und 1 Prise Salz in einen Topf
geben und zum Kochen bringen. Nudeln
dazufiigen und bei schwacher Hitze unter
haufigem Rihren in 12-15 Minuten in
der Milch weich garen. Starke mit etwas
Wasser anriihren, dazurthren, aufkochen
und die Milchnudeln somit leicht binden.

Butter in einem Topf zerlassen. Zimt
zugeben und darin unter Rihren andins-
ten. Milchnudeln auf Tellern anrichten
und das Kompott darauf verteilen. Alles
mit Zimtbutter betréufeln und servieren.

Fusilli Bucati Corti sind eine spe-
zielle Sorte von Spiralnudeln. Lange,
diinne Pasta wird spiralformig gewickelt.
Zudem ist diese innen hohl und kann da-
durch besonders viel Sauce aufnehmen.
Einfach perfekt fir unsere Milchnudeln!

Schupfnudeln mit Mohn-
butter und Zwetschgen

Bild auf Seite 84
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
500 g Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, 300 g Zwetschgen

2 Wacholderbeeren, 75 g Zucker

1 kleine Zimtstange, 2 EL Gin

5 EL Butter, 100 g Mehl sowie Mehl
zum Arbeiten, 50 g WeizengrieB3

1 Eigelb (GréBe M)

100 g gemahlener Mohn
Puderzucker zum Bestauben

ca. 80 Minuten

Kartoffeln in kochendem Salzwasser
in ca. 25 Minuten weich garen.

Inzwischen die Zwetschgen waschen,
halbieren und entsteinen. Die Wacholder-
beeren andriicken. Zwetschgen mit Wa-
cholder, Zucker, Zimtstange und Gin in
einem Topf mischen, bei milder Hitze auf-
kochen. Alles ca. 25 Minuten bei schwa-
cher bis mittlerer Hitze einkochen lassen,
dabei mehrmals umrlihren. Zwetschgen
zugedeckt warm halten, Zimt entfernen.

Kartoffeln abgieBen, kurz abkdhlen
lassen, pellen. Mit einer Gabel zerdriicken
und ausdampfen lassen. 2 EL Butter zer-
lassen. Die Kartoffeln durch eine Kartof-
felpresse driicken und mit Mehl, GrieB,
1 Prise Salz, zerlassener Butter und Eigelb
zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig halbieren, auf bemehlter Flache
zu 2 daumendicken Rollen formen. Rollen
in 3 ¢m lange Stiicke schneiden, diese mit
der Handfldche zu Schupfnudeln rollen.

In einem Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. Nudeln darin kocheln, bis sie
an die Oberflache schwimmen (dauert
ca. 5 Minuten). In groBer Pfanne Gbrige
3 EL Butter mit 1 Prise Salz zerlassen.
Mohn darin unter Riihren leicht anrosten.

Nudeln mit Schaumléffel heraushe-
ben, abtropfen lassen, in der Mohnbutter
schwenken. Mohnnudeln mit Zwetschgen
anrichten, mit Puderzucker bestauben.



Dessert-Klassiker, neu interpretiert

Ingwer-Germknodel mit
Zitronengras-Vanillesauce

Bild auf Seite 85 links
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 6 Stiick bzw. Portionen
DAS BRAUCHT MAN:

einen groBen, breiten Topf,
evtl. mit gewdlbtem Deckel
FUR DIE GERMKNODEL

190 g Mehl sowie etwas Mehl
zum Arbeiten

60 ml lauwarme Milch

1 EL Zucker, 10 g Hefe

ca. 100 g frischer Ingwer

50 g weiche Butter

1 Ei (GréBe M), Salz

FUR DIE SAUCE

2 Stangen Zitronengras

250 ml Milch, 250 g Schlagsahne
Mark von 1 Vanilleschote

80 g Zucker, Salz

6 Eigelb (Eier: GréBe M)

FUR DAS KOMPOTT

ca. 500 g Ananas

1 EL Zucker, 150 ml Apfelsaft
100 ml WeiBwein, Salz

evtl. 1-2 EL Speisestarke
AUSSERDEM

ca. 20 g Sesamsamen (geschélt)
40 g Butter, Salz

Fiir die Germknddel Mehl in eine
Schiissel sieben und in die Mitte vom
Mehl eine Mulde driicken. Die lauwarme
Milch mit Zucker verriihren, Hefe hinein-
broseln und darin aufldsen. Hefemilch in
die Mulde des Mehls gieBen und mit et-
was Mehl vom Rand verriihren. Den Vor-
teig zugedeckt an einem warmen Ort ca.
20 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Ingwer schalen und fein
reiben. Ingwer, Butter, Ei und 1 Prise Salz
zum Vorteig geben. Alles mit den Knet-
haken zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit fir die Sauce
Zitronengras von den holzigen Enden und
den &uBeren Bléttern befreien.

Stangen langs halbieren und in feine
Streifen schneiden. In einem Topf Milch,
Sahne, Zitronengras, Vanillemark, Zucker
und 1 Prise Salz zum Kochen bringen. Den
Topf vom Herd nehmen und die Mischung
ca. 20 Minuten ziehen lassen.

AnschlieBend durch ein feines Sieb
gieBen und im Topf erneut erhitzen. Etwa
ein Drittel von der Milchmischung abneh-
men, in eine Schissel geben, mit den Ei-
gelben verquirlen. Die Eigelbmasse unter
Rihren zur Milchmischung in den Topf
gieBen. Sauce bei schwacher Hitze ver-
riihren, bis sie dickcremig ist (Sauce darf
nicht kochen). Die Sauce durch ein feines
Sieb gieBen und beiseitestellen.

Fiir das Kompott die Ananas schélen,
vierteln, den Strunk entfernen. Ananas in
ca. 1 cm groBe Wirfel schneiden. Zucker
in einem Topf goldbraun karamellisieren.
Ananas zugeben und im Karamell unter
Rihren leicht schmoren. Apfelsaft, Wein
und 1 Prise Salz zugeben. Kompott unter
Riihren kacheln, bis sich der Zucker auf-
geldst hat. Nach Belieben Stérke mit et-
was Wasser anriihren und ins Kompott
riihren. Alles noch mal aufkochen lassen
und das Kompott somit andicken.

Hefeteig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache durchkneten und in 6 gleich
groBe Stiicke teilen. Jedes Teigstlck zum
Knodel formen und rundum mit etwas
Mehl bestauben. Die Knddel auf eine be-
mehlte Arbeitsflédche oder ein Brett legen.
Mit einem sauberen Kiichentuch bedeckt
noch mal 15-20 Minuten gehen lassen.

Einen breiten Topf zu etwa einem
Drittel mit Wasser fiillen. Ein sauberes
Kiichentuch tber den Topf legen und mit
Kiichengarn um den Topfrand spannen.
Wasser bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen. Knédel mit ca. 2 cm Abstand zu-
einander auf das Tuch legen. Gewolbten
Topfdeckel (alternativ eine umgedrehte
Pfanne) aufsetzen. Knddel bei kleiner bis
mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen bzw.
{iberm Wasserdampf dampfen.

Inzwischen Sesam in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Butter und 1 Prise Salz
zugeben, Butter schmelzen lassen. Die
Vanillesauce und das Kompott evtl. noch
mal leicht erwdrmen. Die Knodel behut-
sam mit einem Pfannenwender vom Tuch
heben. Mit Vanillesauce und Kompott auf
Tellern anrichten. Die Germknodel mit
Sesambutter betraufeln und servieren.

4

i :
Spaghetti-Eis , Carbonara”
Bild auf Seite 85 rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flir 4 Portionen
11 Vanilleeis (ein Rezept fiir selbst
gemachtes Eis siehe unten)
6 Scheiben Bacon
2 EL Ahornsirup
4 Oreo-Kekse (alternativ andere
dunkle Schokoladenkekse)
50 g weiBe Kuvertiire
8 cl Eierlikér

Vier Dessertschalen mindestens fiir
1 Stunde ins Gefrierfach stellen.

ca. 30 Minuten

AnschlieBend das Vanilleeis aus dem
Froster nehmen, ca. 10 Minuten antauen
lassen. Eis in 4 Portionen durch eine Kar-
toffelpresse in die Schélchen driicken, so-
dass Spaghetti-Eis entsteht. Die Schalen
ziigig zuriick ins Gefrierfach stellen.

Bacon in einer Pfanne ohne Zugabe
von Fett bei mittlerer Hitze knusprig bra-
ten, dabei mehrmals wenden. Sobald der
Bacon knusprig ist, Ahornsirup zugeben,
Bacon darin glasieren. Bacon auf einem
Bogen Backpapier abk(ihlen lassen.

Oreo-Kekse auseinanderdrehen und
die Creme mit einem Messer abkratzen.
Die Kekse fein zerbroseln. Kuvertire fein
reiben. Bacon in Stilicke brechen.

Jedes Spaghetti-Eis mit 2 cl Eierlikdr
betraufeln, mit Knusper-Bacon garnieren.
Alles mit Keksbroseln und Kuvertiire be-
streuen und das Eis sofort servieren.

6 Eigelbe, 130 g Zucker und 1 Prise Salz
hellcremig aufschlagen. 300 ml Milch,
300 g Schlagsahne, Mark von 2 Vanille-
schoten erhitzen. Milchmischung unter
Rihren langsam zum Eigelb-Mix gieBen.
Die Masse unter standigem Riihren Uber
einem heiBen Wasserbad auf ca. 75 Grad
erhitzen. Abkiihlen lassen, dann in einer
Eismaschine in ca. 45 Minuten gefrieren
lassen. Damit das Spaghetti-Eis gelingt,
das Eis im Froster durchfrieren lassen.
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GETRANKE / EISKAFFEE

Jossi Loibl, Experte fiir Weine & Co.
Unser Autor schreibt mit
Leidenschaft Uber edle Tropfen

TER KAFFE
— ABER GERNE!

AN HEISSEN TAGEN IST
EISKAFFEE DIE PERFEKTE
ERFRISCHUNG — ODER
ERSETZT JETZT SOGAR EIN
KLEINES DESSERT

alter Kaffee macht schén — ein Spruch aus
der Barockzeit, als Kaffee Luxus am Hofe war und der heiBe
Dampf aus den Tassen die hemmungslos aufgetragene Schmin-
ke der Adeligen zerlaufen lieB. Heute muss es besser heiBen:
Kalter Kaffee macht frisch und steht auch immer 6fter griffoereit
in den Kuhlregalen der Supermarkte.
Im sonnigen Griechenland hat der ,Café frappé” sogar den
Status eines Nationalgetranks. Er wurde 1957 auf der internatio-
nalen Messe in Thessaloniki erfunden. Ein Aussteller von Nestlé-
Produkten konnte kein heiBes Wasser fUr seinen Nescafé auftrei-
ben und mixte ihn mit kaltem Wasser im Shaker. Klassisch wird
der Frappé heute mit Eiswrfeln in ein hohes Glas gefillt. In Grie-
chenland gibt es dafiir auch elektrische Frappé-Shaker. Wer
mag, gibt noch etwas Milch drauf.
Die ltaliener bereiten ihren ,Café Shakerato* auf Basis von
Espresso zu; die kaffeebegeisterten Vietnamesen geben fur ihren
,Ca Phe Sua“ starken Filterkaffee auf Eis, sehr gerne mit gesuB-
ter Kondensmilch. Die Kaffeemoden &ndern sich, doch der klas-
sische Eiskaffee ist immer geblieben. FUr den wird — in Deutsch-
land und Osterreich — kalter Filterkaffee mit einer Kugel Vanilleeis
in der Tasse serviert. Doch das ist kein Gesetz, es darf auch ein

KALT UND SCHNELL

Nescafé Frappé: Der beliebte Klassiker zum Selbershaken. Wurzig und suB. 275 g Pulver

um 3 Euro im Supermarkt. Entkoffeinierte Variante ohne Zucker aus griechischer Produktion 200 g
um 9 Euro etwa unter www.cretanoil.de Starbucks Cappuccino: Diese sUBe Stinde schmeckt
satt nach Kaffee, Schoko und Vanille. Auch mit Karamell und Haselnuss erhéltlich. 220 ml um 1,80
Euro im Supermarkt-Kuhlregal. Emmi Caffé Latte Double Zero: mild und erfrischend, laktosefrei
und ohne Zuckerzusatz. 230 ml um 1,70 Euro im Supermarkt-Kuihlregal.
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Sahneh&ubchen obendrauf sein und er schmeckt auch mit Hasel-
nuss- oder Schokoladeneis. Ein Espresso mit einer Kugel Vanille-
eis wird in ltalien ,Affogato” (,Ertrunkener”) genannt und ist gerade
im Sommer ein beliebtes kleines Dessert.

Kalt gebraut

Echte Kaffee-Freaks verwenden gerade fir kalte Varianten ,Cold
Brew“-Kaffee. Fur einen solchen wird mild gerdsteter Kaffee grob
gemahlen, mit kaltem Wasser angesetzt und nach etwa zwolf
Stunden abgefiltert. Schmeckt gerade pur herb und erfrischend.

Fotos: PR (3); privat; StockFood/Diana Kowalczyk
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GETRANKE / WEINE

DER WEIN, S
DER AUS DER LI
KOMMT Bt

SICH AUFMERKSAM. ER GEHORT
* /U DEN BESTEN WEISSWEINEN VOM STIEFEL
UND PASST TOP ZU SOMMERLICH-

MEDITERRANER KUCHE. EIN BESUCH

er .Verdicchio~ war wohl
schon den Etruskern bekannt, die Mittel-
italien vor den ROmern beherrschten. =
Gegen Ende des Romischen Reiches hat
er dann so richtig Wirkung gezeigt: Der
Gotenkdnig Alarich soll seine Truppen vor
der Plinderung Roms im Jahr 410 mit
dem animierenden WeiBwein bei Laune
Jossi Loibl, Experte . gehalten haben. In friedlicheren Zeiten
fiir Weine & Co. = =9 waren es Touristen, bei denen der Wein
o2l % aus der griinen Amphorenflasche sehr
beliebt war, die in den 1960-Jahren zu

Unser Autor schreibt seit mehr als zwei

Jahrzehnten Uber Wein, u.a. flr den = : .
Gault & Millau Weinguide Deutschland. 4 einem Markenzeichen wurde. Massen-

Sein Motto: Wein soll SpaB machen und produktion fUhrte zu einer Flaute, aber mit
wer mehr weiB, hat oft mehr SpaB. einer neuen Generation von Winzern und

Weinen finden wir, die Nachfahren der
Goten und Germanen aktuell wieder Ge-
fallen an diesem Wein mit Geschichte.
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Stefano Antonucci, der ,,Rockstar
unter den Verdicchio-Winzern“ ist
ein Schrittmacher der Erneuerung

SchlieBlich hat er Uber die Jahrhunderte
bewiesen, dass er zu den besten weil3en
Gewachsen ltaliens gehort.

Grofde weilde Familie

Die Rebsorte ist aufs Engste verwandt
mit anderen Mitgliedern der Trebbiano-
Familie, wie etwa der Turbiana (Lugana)
und dem Trebbiano di Soave. Wer heute
Verdicchio — ,Werdikjo“ — sagt, meint in
der Regel die geschitzten Herkunftsge-
biete Verdicchio dei Castelli di Jesi und
Matelica in den Marken. Kleine Bestan-
de gibt es noch in den Abruzzen und
Umbrien. Die Weinbauzone Matelica
liegt im Landesinneren am FuB des
Apennins, wo die Nachte kihl sind; das
weit groBere Gebiet Castelli dei Jesi liegt
im Hinterland von Ancona und profitiert
von der frischen Brise vom Meer. Beide
Mikroklimata sorgen flr die Ausbildung
intensiver Aromen und Frische. ,Die
Temperaturschwankungen  zwischen
Tag und Nacht sind ideal fur die Ent-
wicklung des richtigen Sauregehalts in
den Trauben®, erklart Paolo Togni, Inha-
ber der Kellerei CasalFarneto.  Ein
Grund, warum aus Verdicchio auch mit
die ersten erfolgreichen Schaumweine
[taliens produziert wurden — lebhaft mit
einem feinen Aroma.

Paolo Togni, Inhaber von
CasalFarneto mit Kellermeister
Danilo Solustri (re.)

Zu modernen Klassikern des Verdicchio
sind die Weine von Stefano Antonucci
geworden, allen voran das Flaggschiff
.Le Vaglie“. ,Der Wein wurde geboren,
um mit Traditionen zu brechen und doch
hat er eine starke Verbindung zu den
Marken*, erklart der Winzer, der Anfang
der 1990-Jahre seinen Job als Bankma-
nager an den Nagel hing und heute als
der Innovationsmotor der Region gilt und
auch mal als ,Rockstar unter den Verdic-
chio-Winzern® gefeiert wird.

Der Wein kann reifen

Eine weitere Eigenschaft, die den Verdic-
chio aus den italienischen WeiBweinen
herausragen lasst, ist seine Alterungsfa-
higkeit; daher auch die — bei WeiBweinen
seltene — Bezeichnung ,Riserva®, was
eine Mindestreife von 18 Monaten vor-
schreibt, sechs davon in der Flasche.
Giovanni Marotti Campi empfiehlt, ge-
haltvolle Top-Qualitaten fur ein paar Jah-
re im Keller zu vergessen. ,Verdicchio
kann, wenn er reifen soll, ein wenig lau-
nisch sein®, erklart er und flgt sogleich
hinzu: ,,Aber nach ein paar Jahren ist er
ein hervorragender Speisenbegleiter, er
unterstitzt den Geschmack auch von
anspruchsvollsten Gerichten — vor allem
von feinem Fisch.*

Giovanni Marotti
Campi ist
Uberzeugt von der
Alterungsfahigkeit
seiner Weine

e
SALMATLAN
SLF =50

MEINE EMPFEHLUNGEN:

Primo Verdicchio dei Castelli di Jesi
Spumante brut, CasalFarneto
Feines Aroma von Apfeln und Mandeln,

animierender Aperitif und Begleiter zu

kalten Snacks und Fingerfood. Um
8 Euro, etwa bei www.metauro.de

2020 Le Vaglie Verdicchio dei Castelli
di Jesi Classico, Santa Barbara
Frucht, Warze, Fllle und Lebendigkeit in
schdéner Harmonie. Ein moderner Klassi-
ker der Region. Begleitet Antipasti, Pasta
und Fisch in allen Varianten — auch mit

Asia-Touch. Um 10 Euro, etwa bei
i www.lieblings-weine.de

2018 Salmariano Verdicchio dei Cas-

telli di Jesi Classico Riserva, Marotti

Campi Kraftvoller Wein, der zum Teil im
kleinen Holzfass (Barrique) ausgebaut

wird. Krauterwdirzig, dicht und dabei
i frisch am Gaumen. Passt zu herzhafter

Pasta, gegrilltem Fisch und hellem
Fleisch. Um 12 Euro, etwa bei

¢ www.calmewine.de
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‘ IM GESPRACH

Es gibt dimmer
einen Grund ..

o oo fUr Pasta mit Triffel

eit Uber 40 Jahren bin ich ein wahrer Triiffel-
Liebhaber. Kennen- und schéatzengelernt habe ich diese
Spezialitdt 1974 in einem ausgezeichneten Restaurant, als sie
mir hauchdlnn aufgeschnitten in einer Ganseleberterrine
serviert wurde. Das war Liebe auf den ersten Biss! In den
Folgejahren habe ich mich dann intensiv mit diesem wunder-
baren Naturprodukt auseinandersetzen durfen, denn so eine
TrUffel muss man langsam erschmecken und intensiv erleben,
um schlieBlich das Gute vom Besseren und auch vom AuBer-
gewohnlichen zu unterscheiden. Truffel ist némlich nicht
gleich Triiffel: Ahnlich wie beim Wein gibt es hier bessere und
schlechtere Jahrgange. Reift sie zum Beispiel wahrend einer
regenarmen Saison, so wird sie zwar nicht sonderlich groB,
daflir aber umso aromatischer. Auch weiBe Triffel ist mit
ihrem duftigen, fast knoblauchartigen Aroma etwas vollig
anderes als die schwarze, erdige und deutlich tiefgriindigere
Sorte. Warum TrUffel aber zum teuersten Speisepilz der Welt
mutiert ist? Das mag vor allem an der Seltenheit liegen, denn
alles, was rar ist und eine gewisse Wertschatzung hat, wird
begehrlich. Gébe es Triffel wie Champignons, waren die
TrUffel auch nicht mehr wert als diese. Doch ganz gleich ob
Champignon, Truffel oder gar Barlauch: All diese Geschenke
der Natur verdienen meiner Meinung nach die gleiche Auf-
merksamkeit in der Klche und jedes hat seinen ganz eigenen
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Triiffel-Fan
und bewusster
GenieBer mit
dem klaren
Credo: Klasse
statt Masse

Charme. So ist ein schénes Barlauchpesto im Friihling fur
mich ebenso reizvoll wie eine cremige Triffelpasta im Winter.
Beide stehen flir sich — auch wenn der monetére Wert das
nicht unbedingt widerspiegelt. Wer Ubrigens glaubt, er kdnne
anstelle des teuren, frischen Pilzes einfach zum aromatisierten
Triffeldl greifen, den muss ich an dieser Stelle leider
enttduschen. Denn hier geht es um mehr als den
Geschmack. Es geht auch um die Haptik; das Gefuhl, wenn
der zarte Pilz auf der Zunge zergeht. Aber vor allem geht es
um den ganz bewussten Genuss und die Wertschatzung.
Deshalb mein Rat: Statt permanent samtliche Gerichte mit
ebenso nicht ganz gunstigem Truffeldl anzureichern, gdnnen
Sie sich lieber eine richtige Triffelpasta, gerne mit 30 oder

40 Gramm frischer Triiffel pro Portion — auch wenn ein
solcher Luxus dann vielleicht nur einmal im Jahr drin ist. Glau-
ben Sie mir, es lohnt sich! Von dieser

Erinnerung werden Sie noch monatelang zehren.

Denn das AuBergewdhnliche, das bleibt.

....................................................................... .

HARALD WOHLFAHRT

Einst zu den zehn besten Kichen der Welt zahlend und ganze
25 Mal mit 3 Michelin-Sternen ausgezeichnet, geht der
Spitzenkoch heute neuen kulinarischen Herausforderungen nach.
Mehr unter: www.harald-wohlfahrt.com

Fotos: Alamy/PhotoCuisine; MSC Kreuzfahrten



INSPIRATIONEN
FUR JEDEN TAG

AB 9.7. IM
HANDEL

DIY-
FACHER

+ ma vie

SUMTMER-

RALENDER

el Leben mene Ma vie

NACHHALTIG. ACHTSAM. INSPIRIERT.
MAVIE-MAG.DE

Schnupper-Angebot bestellen

Jetzt 2 Ausgaben mavie fur nur 7,80 € (inkl. MwSt.) testen:

Online unter www.mavie-abo.de oder per Telefon: +49 (0) 1806/93940063*
unter der Aktions-Nr. 643429M

(*20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz. Aus den Mobilfunknetzen max. 60 ct/Anruf,

Ausland abweichend)

Verantwortlicher und Kontakt: Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg fiir die M.I.G. Medien Innovation GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit mit mehreren Verlagen von
Hubert Burda Media (siehe www.burda.com/de/gvv). Alle Preise in Euro inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie unter
www.women-abo.de/agb abrufen. Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress- und
Kontaktdaten zum Vertragsschluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b) bzw. f) FORTHE
DSGVO) solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 | f) DSGVO ist unser berechtigtes Interesse die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sie haben Rechte auf PLANET
Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Datentibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde. s




GENUSSMENSCHEN / NINO ZOCCALI

-

ENTWEDER, ODER...
/Das beliebte Wort-Spiel: kurze
Fragen - spontane Antworten:

Pasta oder Risotto? Pasta.

Bier oder Wein? \Wein.

Venedig im Sommer oder Winter?
Im Winter.

Spaghetti oder Ravioli? Ravioli.
Olivenél oder Trend Cannabis-0I?
Olivendl.

Musik - laut oder leise? Laut.
Print-Magazin oder E-Paper?
Print-Magazin.

Pasta - mit Léffel oder Gabel
essen? Gabel.

Sauce: rot oder weiB3? Beide.
Langes Mittag- oder Abendessen?
Mittagessen.

Espresso oder ,,Long Black“
(australische Kaffeespezialitét)?
Espresso.

NINO ZOCCALI

Italienische Kiiche"

st wie ein Zauber™

WENIGER IST MANCHMAL MEHR UND DAS MACHT DIE GERICHTE VON NINO ZOCCAL
SO BESONDERS, DIE SEINE GASTE IN SEINEN ZWE RESTAURTANTS IN SYDNEY SO
SCHATZEN. ZUM GLUCK FUR ALLE FANS HAT ER EIN NEUES KOCHBUCH GESCHRIEBEN
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Fotos: Christian Verlag/ Alan Benson, Nino Zoccali (6); PR

ahr nach Venedig! In Florenz musst du fir Kunst Uberall anstehen —
Venedig IST Kunst — drinnen wie drauBen®, antwortete dem damals 21-jahri-
gen Nino Zoccali seine Cousine auf die Frage, wohin er als N&chstes reisen
sollte. Und so kam es, dass der passionierte Koch, Wein- und Olivendlexperte
sich in die Lagunenstadt verliebte. Seine Eltern, eine Australierin und ein italie-
nischer Einwanderer der ersten Generation, betrieben eine Farm im Westen
des Kontinents und Nino Zoccali kam schon frih mit der italienischen Kliche,
besten Produkten und feinsten Geschmackserlebnissen in Bertihrung. Heute
besitzen er und seine Frau Krissoula zwei der beliebtesten Restaurants von
Sydney, das ,Pendolino” und das ,La Rosa The Strand” — und begeistern ihre
Gaste mit authentischer italienischer Cuisine und fantastischen Rezepten aus
der Serenissima...

Was fasziniert Sie so sehr an Venedig?

Die Stadt ist eine der einzigartigsten Orte. Seit meinem ersten Besuch als italo-
australischer Junge aus Bunbury, hat sich viel verédndert: Ich habe mir eine Kar-
riere als italienischer Koch und Gastronom aufgebaut und ein groBes Interesse
flr Kunst, Musik und Geschichte entwickelt, welche nirgendwo auf der Welt
schoner dargestellt und gelebt werden als in Venedig.

Welches Pastagericht lieben Ihre Géste?

Ehrlich gesagt sind alle unsere Nudelgerichte sehr beliebt (lacht). Wenn ich
mich flr eines entscheiden musste, wére es unsere Ravioli di Magro, selbst
gemachte Spinat-Grauk&se-Ravioli mit Nussbutter und Salbei.

Klingt késtlich! Und an welches Pasta-Essen erinnern Sie sich gerne?
Es gab viele unvergessliche Pastagerichte, aber ein ganz ungewohnliches war
ein Tintenfisch-Nudelgericht in einem Kkleinen Restaurant im Kistendorf Bag-
nara Calabra in der Nahe der Heimatstadt meines Vaters in Kalabrien.
Kalabrien ist nicht fir Tintenfischgerichte bekannt, aber das Essen in Italien
kann sehr regional sein und dieses Gericht war ein ganz besonderes lokales
aus diesem kleinen Fischerdorf. Es unterscheidet sich ein wenig von den meis-
ten anderen Tintenfischgerichten, da es mit mehr Tomaten als Ublich und mit
getrocknetem Chili zubereitet wird — sehr kalabrisch. Ich war dort mit meiner
Frau Krissoula, meinem Sohn Luca und meiner Cousine, die in Kalabrien lebt
Liliana Di Certo, die mich damals auch nach Venedig schickte.

Ihre drei Geheimtipps, damit Pasta gelingt sind...
1. Verwenden Sie zum Kochen der Nudeln immer reichlich gut gesalzenes,
kochendes Wasser. Sie kénnen nie zu viel, meist eher zu wenig haben.

2. Die Nudeln mussen al dente gekocht werden, wenn es sich um trockene
Nudeln aus GrieB handelt, kdnnen aber zu einer viel weicheren Konsistenz ge-
kocht werden, wenn es sich um frische Nudeln oder welche mit Ei handelt.

3. Bei Pasta geht es um zwei Dinge: die Pasta und das GewUrz. Die Pasta
muss richtig gekocht sein, aber die Wirze muss auch sehr gut und intensiv
sein, damit es ein auBergewdhnliches Pasta-Gericht wird.

Etwas, das Ihnen Ihre Eltern mitgaben...

Als ich aufwuchs, sagte meine Mutter oft: ,Das Besondere an der italienischen
Klche ist, dass sie aus sehr wenig erstaunliche Dinge zaubert.” Ich habe mein
Leben lang miterlebt, wie Generationen italienischer Auswanderer ihr geliebtes
Land verlassen haben, um sich und ihren Familien ein besseres Leben zu er-
maoglichen. Sie haben ein Leben in bitterer Armut hinter sich gelassen, aber die
kulinarische Magie, die ,Alchemie des Geschmacks", mitgenommen.

Interview: Chantal Gotte
R ——

HEIMATLIEBE
Jedes Jahr reist
der Profi-Koch
in die ,La Sere-
nissima“, be-
sucht Freunde,
Familie und
seine Lieblings-
restaurants

BITTE MEHR DAVON
Selbst gemachte schwarze
Spaghetti gt Vongole und

LIEBLING DER
VENEZIANER
Triffelsaison: da
ist der Klassiker
des Piemont
auch in der
venezianischen
Klche ein Muss
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Kiirbis-Ricotta-Gnocchi mit
schwarzem Triiffel, gebraunter
Butter und Parmigiano Reggiano

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

350 g Kdrbis

250 g Ricotta

2 Eier (GréBe M)

25 g fein geriebener Pecorino (Schafskase)
2 TL Meersalz

110 g Mehl, 4 EL Butter

10 g Salbeiblatter

4 EL Parmigiano Reggiano

1 Stiick Truffel (mind. 20 g)

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kiir-
bis halbieren, mit groBem Loffel entkernen. Auf
ein Backblech legen und 35-40 Minuten ba-
cken, bis das Kiirbisfleisch weich gegart ist.

DAS NEUE KOCHBUCH
von Nino Zoccali (Christian
Verlag, um 35 Euro)
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Das Kiirbisfleisch mit einem Loffel ausscha-
ben, um 250 g herauszuholen. Mit Geschirr-
tichern so gut wie mdglich trocken tupfen.
Ricotta und Kiirbis abtropfen lassen, ebenfalls
so gut wie moglich trocken tupfen.

Kirbis, Ricotta, Eier, Pecorino und Meersalz
in eine groBe Schiissel geben und mit den Han-
den zu einem sehr dicken Teig mischen. Das
Mehl zufiigen und vorsichtig unterheben, da-
mit der Teig geschmeidig bleibt. Wenn die Mi-
schung feucht ist, braucht der Teig noch mehr
Mehl. Aber bitte mit Bedacht vorgehen! Bei zu
viel Mehl kénnen die Gnocchi zaher werden.

Teig in 4 gleich groBe Teile trennen und zu
Teigrollen formen. Mit einem Messer in 2,5 cm
dicke Stiicke schneiden. Jedes Teigstlick sanft
auf den Riicken einer Gabel oder in ein Rillen-
brett drlicken, damit die Gnocchi das typische
Rillenprofil erhalten (so haftet mehr Sauce an).

Einen groBen Topf Wasser zum Sieden brin-
gen und die Gnocchi hineingeben. Wenn sie gar
sind, steigen sie an die Wasseroberflache. Mit
einem Siebloffel herausheben und vorsichtig
abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Salbeiblatter in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze in Butter an-
braten, bis die Butter nussbraun und der Salbei
knusprig ist.

Die Gnocchi auf den Tellern anrichten,
mit Parmesan bestreuen und die in Butter ge-
bratenen Salbeiblatter obenauf garnieren. Den
schwarzen Triffel ber jeden einzelnen Teller
hobeln und servieren.




1 JAHR LUST AUF GENUSS
und ein Dankeschon lhrer Wahl

SCHNEIDEBRETT MIT AUFFANGSSCHALEN

Das robuste Schneidebrett aus Bambus verfligt
liber zwei Auffangschalen, durch welche Abfall *
und kleingeschnittenes Gemiise gekonnt
getrennt werden kdnnen.

Material: Bambus, Schalen aus Kunststoff

MaBe: 41 x 26,5 x 8 cm
Zuzahlung: nur 1 €*
Pramien-Nr.: AGO1

IHRE VORTEILE:

So kreal

1 AUSGABE GRATIS

Lesen Sie 1 Ausgabe
Lust auf Genuss kostenlos.

Pramien-Nr.: KGO1
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Attraktives Dankeschon « Kostenfreie Lieferung direkt nach Hause « Keine Ausgabe mehr verpassen

So einfach kdnnen
Sie bestellen:

Per Internet
burda-foodshop.de

Per Post / Coupon E
Lust auf Genuss, Abo-Service, )
Postfach 290, 77649 Offenburg ‘

Per Telefon

+49 (0)1806 93 94 00 66

(20 Cent/Anruf aus dem dt. Festnetz,
mobil max. 60 Cent/Anruf,

Ausland abweichend)

Per Fax
E +49 (0)1806 93 94 00 67
[=] (20 Cent/Fax aus dem dt. Festnetz,
aus dem Mobilfunk max. 60 Cent/Fax,
Ausland abweichend)

VERANTWORTLICHER UND KONTAKT:

Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 0*
77652 Offenburg fiir die MFI Meine Familie & ich
Verlag GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit

mit mehreren Verlagen von Hubert Burda Media
(siehe www.burda.com/de/gw). Alle Preise in Euro
inklusive der gesetzlichen MwsSt. und Versand. Sie
haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Beleh-
rung kénnen Sie unter www.burda-foodshop.de/

agb abrufen. :

Ja, ich bestelle
Lust auf Genuss 0 6 2 objektnr. O 8 7 4 7 Berech. jahrl. / 13 Hefte Zzt. 54,606 *
Ufirmch 6 43 437E
[Halsceschenk 6 4 2 4 3 7 G

ab sofort zum Abo-Preis von z. Zt. 54,60 €/Jahr *. Lust auf Genuss erscheint z. Zt. 13 x jahrlich.
Das Abo kann ich nach Ablauf eines Jahres jederzeit kiindigen. Produktversand nur innerhalb
Deutschlands, solange der Vorrat reicht. Anfallende Zuzahlungsbetrage tiber 1€ werden ggf.

eI DGR * inkl. gesetzl. Mwst. und Versand

Aboart 0 O Aboherkunft 2 0
Apoart 1 O Aboherkunft 2 0

Anschrift: (Bitte in GroBbuchstaben ausfiillen).

[ Frau
[ Herr
Anrede Vorname

Name

StraBe Nr.

PLZ ‘Wohnort

Telefon

E-Mail

N x(so]1 ]

SEPA-Lastschriftmandat: Ich ermé&chtige die MFI Meine Familie und ich Verlag GmbH, wiederkehren-
de Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditins-
titut an, die vom Verlag auf mein Konto gezogenen Lastschriften einzulsen. Hinweis: Ich kann inner-
halb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrags
verlangen. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen. Fiir Zahlungen
per SEPA-Lastschrift aus dem Ausland kontaktieren Sie uns bitte telefonisch.

.
Geburtsdatum

IBAN Ihre BLZ Ihre Konto-Nr.

Das Abo ist ein Geschenk und geht an:
(Bitte in GroBbuchstaben ausfiillen).

[ Frau
Ol Herr
Anrede Vorname

Name

StraBe Nr.

PLZ Wohnort

Telefon

Als Dankeschén mdchte ich:

Bitte hier 4-stellige Pramien-Nr. eintragen:(siehe Heftanzeige)
Evtl. anfallende Zuzahlung entnehmen Sie bitte der Heftanzeige.

[ ich bin einverstanden, dass mich Burda Direkt Services GmbH, Hubert-Burda-Platz 2, 77652
Offenburg, telefonisch, per E-Mail oder Post fir ihre Kunden auf interessante Medien- , Touristik-
und Versandhandelangebote hinweist und hierzu meine Kontaktdaten fiir Werbezwecke verarbe-
itet. Teiinahme ab 18 Jahren. Einwilligung jederzeit fiir die Zukunft widerrufbar. Durch den Widerruf
der Einwilligung wird die RechtmaBigkeit der aufgrund der Einwilligung bis zum Widerruf erfolgten
Verarbeitung nicht berlhrt. Weitere Informationen unter www.burdadirect.com/datenschutz.

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Post-
fach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress- und Kontaktdaten zum Vertrags-
schluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertrags-
erfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b) bzw. f) DSGVO) solange fiir diese
2Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 | f) DSGVO ist unser berech-
tigtes Interesse die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sie haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung,
Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Daten-
ubertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehérde.

X

Datum, Unterschrift (Unterschriftenfeld ist Pflichtfeld)

Zahlungsempfanger: MFI Meine Familie und ich GmbH, HauptstraBe 130, 77652 Offenburg. Glaubiger-ID: DE

00000186893. wird separat mitgeteilt.
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DAS BESTE AUS DEUTSCHEN
REGIONEN: DIE GEHEIMNISSE
DER NEUEN SPITZENKOCHE

To_bias Wussler (re.)
Ub.emahm mit Bruder
Marco den ,Ponyhof*

"

eutschland bietet kulinarische
— Vielfalt vom Feinsten: In
Matthias Gfrorer . ]
pr— dieser Ausgabe zeigen
o EesiaLE 15 Kdche der neuen Generation mit
,Gutskiche" in | ihren auBergewohnlichen und
Schleswig-Holstein raffinierten Rezepten ihre Liebe zum
auf Saisonales aus Essen und zum Produkt. Von
Bayern, Baden-W(Urttemberg, Berlin,
Hamburg bis Sylt — das Beste der
Regionen, so authentisch, so gut!

Rebecca und-!

Im Gasthaus ,Zur

ge Stuttgart/Wecause (2); Sven'Si

Ferdinand und
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Ich und gerettetes Essen —
Iadnger fresh, als du denkst.

OLIL.P

TO GO

Rette leckeres unverkauftes Essen per App,
spare Geld und schone die Umwelt!

Sieger 2020

#_ Erhaltlich im JETZT BEI | N OVATI O N S
Too Good To Go [. App Store ] {’ Google P"”’J PREIS 759 &%gen




