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PASTAMORE
Begehrte Klassiker und neue
Kreationen von le menu

Liebe gent durch den Magen, Pasta ins Herz. In
[talien gibt es uber 600 Pastasorten und unzahlige

Arten, die Seelenschmeilchler zu geniessen. tine

Kleine, feine Auswahnl! stellen wir nachfolgend
vor samt Wissenswertem und Witzigem rund um
Pasta. Als sSupplement winden wir der langen

schweilzer Telgwaren-Ilradition und den daraus

entstandenen Lieblingsgerichten ein Kranzchen.

Buon appetito und en Guete!

EINE PUBLIKATION VON MEDIENART. REALISIERT VON LE MENU, AURORASTRASSE 27, 5000 AARAU
LEMENU.CH, INFO@MEDIENART.CH, TEL. 062 544 92 92



Ausgeklugeltes
Design

Von Penne bis Pappardelle, von
Tortellini bis Fagottini: Pasta-
formen sind Meisterwerke der

Architektur — fur das Auge
und vor allem fur den Gaumen.

Denn jedes Design dient dazu,

ein absolutes Geschmacks-
erlebnis zu ermoglichen. Will
heissen, Form und Beschaffen-

heit der Pasta sollen primar den
Sugo, die Sauce, die Fullung
optimal zur Geltung bringen.

Mit oder ohne
Eier?
Im Unterschied zur Pasta fresca,
dart 1talienische Pasta secca
keine Eier enthalten. So steht es
im Reinheitsgebot von 1547
geschrieben. Damals beschloss
die Zunft der Genueser Pasta-
Hersteller, dass fur getrocknete
Teilgwaren ausnahmslos nur

Hartweilzengriess und Wasser
verwendet werden durtfen.

Pasta al bronzo

Schon mal Pasta al bronzo
probiert? Diese wird bel der
Herstellung mit konstant
hohem Druck durch Bronze-
formen gepresst und bei
niedrigen Temperaturen
schonend getrocknet.
Bronzo-Pasta hat Biss, ein
Intensives Aroma und eine
raue Oberflache, dank der
die Sauce gut haften bleibt.

4 le menu



Pasta kochen

Die Faustregel 1000 ml Wasser fur 100 g Pasta und 10 g Salz ist
ein sicherer Wert: Die Pasta verklebt beim Kochen kaum.
Weniger Wasser hat dafur den Vorteil, dass die Garflussigkeit
am Ende der Kochzeit mehr Pastastarke enthalt. Saucen, die
damit zubereitet werden, werden samiger. Die Pasta wahrend
des Siedens unbedingt regelméassig umrihren! Bei beiden
Methoden das Salz erst beigeben, wenn das Wasser Blaschen




Gnocchi Conchiglie
( ( Rotelle
U Penne Rigatoni Tortiglioni
C/) Gomiti Chifferi Erest e\' Gobetti D
E ( /( Fusilli Garganell
: Gemelli Canvatappi
D_I Stelline Alfabeto Spighe Radilatori



\

Ravioli

» 5

Francesine Funghetti

lle

/

Tortellini

{ (

Capellini Fettucine

Filini

italini \ (

Tagliatelle _

Cannelloni
3 ! Lasagne
i Pappardelle
it Spaghetti
Sagnarelli

-
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Spaghetti alla carbonara

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Minuten

200 g Guanciale, in Wurfeli
6 Eigelbe
50g geriebener Kase, z.B. Sbrinz AOP
oder Pecorino romano
400g Spaghetti
Schwarzer Pfeffer,
sehr grob gemahlen
Wenig geriebener Kase, z.B. Sbrinz AOP
oder Pecorino romano

ZUBEREITEN Guanciale bel mittlerer
Hitze in einer Bratpfanne knusprig braten.
Herausnehmen, das ausgelaufene Fett in
eine Schussel geben. Eigelb und Reibkase
zum Fett geben, mit einem Schwingbesen
zu einer Creme verruhren. Spaghetti in
siedendem Salzwasser al dente kochen,
etwas Kochwasser beiseitestellen, dann
Spaghetti abgiessen. Spaghetti zuruck in

PASTA SECCA LUNGA

die Pfanne geben, Eimasse, Kochflussig-
keit, Pfeffer und Guancialewurfeli dazu-
geben. Sehr gut durchruhren, sodass eine
cremige Pastasauce entsteht. Carbonara
anrichten, mit geriebenem Reibkase
servieren.

GUT ZU WISSEN

« Guanciale ist ein ungeraucherter,
luftgetrockneter Speck aus der Backe
oder dem Nacken des Schweins.
Die Spezialitat wird vor allem in den
italienischen Regionen Latium und
Abruzzen verwendet. Bel uns findet
man Guanciale in Fachgeschaften.

e Statt Guanciale kann auch Pancetta
oder ungeraucherter Speck verwendet
werden.

SCHNELL

Weniger ist mehr

Dies vorweg: «La vera Carbonara» gibt es nicht. Selbst die Italiener
geniessen sie mal mit Pancetta, mal mit Parmesan. Rahm, Zwiebeln
oder Knoblauch sind jedoch tabu, weil sie die genial simple, fein
austarierte Geschmackskomposition storen. Mit Ei, Guanciale,
Pfeffer und Pecorino schmecken Spaghetti alla carbonara perfekt.
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Pappardelle mit Zucchini, Frischkase und Minze

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

500¢g
2

2 EL

1 Bund
100 g

Pappardelle

Zucchini, mit dem Sparschaler
Zungen abgezogen

Olivenol

Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft

Pfefferminze, Blatter abgezupft
Frischkase

ZUBEREITEN Pappardelle in siedendem
Salzwasser al dente kochen, dabel

/2 Minute vor Ablauf der Kochzeit die
Zucchinizungen dazugeben und mit-
kochen. Abgiessen, mit Ol, Zitronensaft
und der Halfte der Minze mischen,
anrichten. Mit Frischkase, Zitronenschale
und der restlichen Minze garnieren.

SCHNELL LEICHT ¢/ GUNSTIG &
VEGETARISCH (%

PASTA SECCA LUNGA



Tagliatelle al limone

FUR 4 Personen ZUBEREITEN Ol mit allen Zutaten bis und

ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

2 EL
1 EL
2

80 g

400 g
1 Zweig

PASTA SECCA LUNGA

mit Sbrinz verruhren. Tagliatelle im
siedenden Salzwasser al dente kochen.

Olivenol Ca. 1 dl Kochwasser beiseitestellen,

Butter, flussig Tagliatelle abgiessen. Das Kochwasser
Bio-Zitronen, abgeriebene nach und nach unter die Sauce ruhren, bis
Schale und 1 EL Saft eine dickflissige samige Sauce entsteht.
Pfeffer aus der Muhle Pasta sofort mit der Sauce mischen,
geriebener Hartkase, mit Basilikum anrichten, sofort servieren.
z.B. Sbrinz AOP

Tagliatelle GUT ZU WISSEN

Basilikum, zerzupft Mit geriebenem Sbrinz servieren.

SCHNELL GUNSTIG & VEGETARISCH (©

Zunglein an der Waage

Wer Pasta al dente isst, braucht Huftgold kaum zu furchten. Ein
Teill der Starke bleibt unverkleistert, ist also Ballaststoff, der vom
Organismus nicht vollstandig verdaut wird. Der Blutzuckerspiegel
steigt langsamer an als bel Matsch-Nudeln, man ist schneller satt.
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Linguine mit Pistazien-Pesto

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

500¢g
100 g

150 g
1,5 dl

150 g

Linguine

gesalzene Pistazien,
grob gehackt, davon 2 EL
beiseitegestellt

ZUBEREITEN Linguine im siedenden
Salzwasser knapp al dente garen. Ab-
glessen, dabeil ca. 1,5 dl Kochwasser
auffangen und beiseitestellen. Pistazien
mit Zitronenschale und Sbrinz in einem
Mdrser zerstossen. Ol darunterrithren.
Pesto mit dem beiseitegestellten Koch-

Bio-Zitrone, abgeriebene Schale wasser mischen. Linguine dazugeben,

Sbrinz AOP, gerieben
Olivenol

Salz, Pfeffer
Buffelmozzarella,
geviertelt oder zerzupfit

World Pasta Day

Seit 1995 feiern wir am 25. Oktober die Pasta. Initiiert

wurzen, gut mischen. Pasta anrichten,
jewells ein Stuck Mozzarella dazugeben,
mit beiseitegestellten Pistazien garnieren.

SCHNELL (9 VEGETARISCH (%

wurde der Gedenktag zu .

Kongress von Pastaproduzenten rund um den Erdball.
Jedes Jahr veranstaltet die IPO (International Pasta Organization)
diverse Events, um die Vorzuge der Pasta zu preisen.

~hren der Nudel am ersten Welt-Pasta-

PASTA SECCA LUNGA



UrDinkel-Spaghetti alla puttanesca

FUR 4 Personen ZUBEREITUNG Ol in einer Pfanne
¢UBEREITEN: ca. 50 Minuten erhitzen, Knoblauch und Peperoncini
andunsten. Pelati, Tomatenpuree und

6 EL Olivenol Sardellen dazugeben, gut mischen,
3 Knoblauchzehen, fein gehackt ca. 15 Minuten kocheln lassen. Oliven und
1 Peperoncini, entkernt, Kapern dazugeben, wurzen. Spaghetti
fein gehackt In siedendem Salzwasser knapp al dente
2 Dosen Pelati, Abtropfgewicht je 250 g, kochen, abgiessen. Mit der Sauce
abgetropft, grob geschnitten mischen, Zitronenschale und Oregano
2 EL Tomatenpuree daruberstreuen, sofort servieren.
3 Sardellenfilets, abgespult,
fein gehackt GUT ZU WISSEN
100 g entsteinte schwarze Oliven, e Die Kochzeit ist kurzer als bel
in feinen Ringen herkoOmmlichen Spaghetti,
3 EL Kapern UrDinkel-Teigwaren ziehen nach.
Salz und Pfeffer o« Weil Sardellen, Oliven und
400 g UrDinkel-Spaghetti Kapern salzhaltig sind, vorsichtig
/2 Blo-Zitrone, nachwurzen.
abgeriebene Schale
3 Oreganozweige, SCHNELL VEGETARISCH ()
Blatter abgezupft

UrDinkel

UrDinkel ist eine in der Schweiz gebrauchliche Marke fur Dinkel
aus alten, nicht mit Weizen gekreuzten Schweizer Dinkelsorten wie
Ostro und Oberkulmer Rotkorn. UrDinkel-Pasta schmeckt leicht
Nnussig, was das Aromabouquet der Puttanesca charmant bereichert.

PASTA SECCA LUNGA
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Penne mit Amigne-Fenchel-Sbrinz-Sauce

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

2 Fenchel mit Grun, halbiert,
in sehr feinen Scheiben,
Fenchelgrun beiseitegestellt

1 EL Butter
2 TL Salz
1,5dl Weissweln,
z.B. trockener Amigne
1dl Rahm
Schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

500g Penne rigate
50g Sbrinz AOP, gerieben

Glatt oder gerillt?

Penne, auf Deutsch Federkiele, gibt es glatt oder gerillt, lisce oder rigate.
Die glatte Version ist die ursprungliche, erfunden 1865 in San Martino
d'Albaro, einer Gemeinde in Genua. Penne rigate sind saucenfreundlicher,
weil Sugo und Co. dank den Rillen besser an der Pasta haften bleiben.

ZUBEREITEN Fenchel in der Butter

ca. > Minuten andampfen, salzen. Weiss-
weln dazugiessen, Flussigkeit fast
vollstandig einkochen. Rahm beigeben,
aufkochen, pfeffern. Teigwaren in
siedendem Salzwasser al dente kochen,
abgiessen, abtropfen lassen. Mit Sauce
und Kase mischen. Mit beiseitegestelltem
Fenchelgrun anrichten, sofort servieren.

GUT ZU WISSEN

Amigne ist eine alte Walliser Rebsorte, das
Aushangeschild des Dorfes Véetroz. Es gibt
den Weissweln von trocken bis suss. Fur
Pasta einen trockenen Amigne wahlen.

SCHNELL GUNSTIG & VEGETARISCH

PASTA SECCA CORTA



Orecchiette mit Linsen-Bolo

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 35 Minuten

1 EL

100 g

2 EL
1dl
100 g
3 dl
2 dl

500¢g

12 Bund

PASTA SECCA CORTA

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe, fein gehackt
Olivenol

Ruebli, in Wurfelchen
Champignons, grob gehackt
oder in Vierteln
Tomatenpuree

Rotweiln

rote Linsen

Gemusebouillon

Passata di pomodoro
Salz, Pfeffer

Orecchiette
glattblattrige Petersilie,

grob gehackt
Sbrinz AOP, grob gerieben

ZUBEREITEN Zwiebel und Knoblauch im
warmen Ol andampfen. Ruebli und
Champignons beigeben. Tomatenpuree
beigeben, mitdampifen, bis es leicht
braunlich wird. Wein dazugiessen,
aufkochen. Linsen, Bouillon und Passata
beigeben, ca. 25 Minuten kocheln,
wurzen. Orecchiette im siedenden
Salzwasser al dente garen, abgiessen,
abtropfen lassen, mit Sauce anrichten.
Petersilie und Kase daruberstreuen.

VEGETARISCH (¥ SCHNELL (3 LEICHT Vi
ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
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Conchiglie mit Luganighe und Spinat

FUR 4 Personen ZUBEREITEN Haut der Luganighe

ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

2 EL
1/5
1TL

200 g

500¢g

entfernen, Wurstmett mit den Handen
zerzupfen. Fleisch im heissen Ol rund-
Tessiner Luganighe, je ca. 180 g um 1-2 Minuten anbraten, Zwiebe],

Olivenol Chiliflocken und Knoblauch dazugeben,
Zwiebel, in Streifen 2—3 Minuten mitbraten. Spinatblatter
Chiliflocken dazugeben, zusammenfallen lassen,
Knoblauchzehen, in Scheibchen = wurzen. Pasta in siedendem Salzwasser
Spinatblatter gemass Packungsangabe al dente kochen,
Schwarzer Pfeffer zusammen mit der Wurst-Spinat-Mischung

und etwas Pastawasser mischen.
Conchiglie

GUT ZU WISSEN

Statt Luganighe konnen auch
Salsicce oder Schweinsbratwurste
verwendet werden.

SCHNELL GUNSTIG &

Muscheln und Muschela

Conchiglie, auf Deutsch Muscheln, sehen super aus und sind es
auch, weil sie in tihrem grossen Bauch besonders viel Sauce
aufnehmen konnen. Die bildschonen Teigwaren, die ursprunglich
aus Kampanien stammen, gibt es von Conchigliette, z.B. fur
Suppe, bis zu Conchiglioni, z. B. fur gefullte Pasta.

PASTA SECCA CORTA




Gebratener Fenchelsalat mit
Fregola Sarda und Trauben

FUR 4 Personen ZUBEREITEN Fregola Sarda in siedendem
&HOERELIEN: aa. 45 Minuten Salzwasser mit dem Safran ca. 9 Minuten
al dente kochen, abgiessen und kalt
150 g Fregola Sarda abspulen. Fenchel portionenweise in Ol (1)
2g Safran goldbraun braten, wurzen. Trauben
3 Fenchel, fein gehobelt beigeben, kurz mitbraten. Fregola Sarda,
3 EL Olivendl (1) Zitronenzesten, -saft, Dukkah und Ol (2)
Salz, Pfeffer beigeben und kurz vermengen, ab-
100 g blaue Trauben schmecken. Spinat unterheben, warmen
1 Bio-Zitrone, wenig abgeschalte Salat anrichten, Nusse daruberstreuen,
Zesten und 2 EL Saft nach Belieben garnieren.
1TL Dukkah
3EL Olivenol (2) GUT ZU WISSEN
50 g Jungspinat oder Rucola Fur den Frischekick mit ein paar Blattchen
2 EL. Haselnusse oder Mandeln, marokkanischer Minze servieren.
gerostet, grob gehackt
Zitronenzesten zum Garnieren SCHNELL @ LEICHT ﬁ
ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGAN @
<
—
0
O
<
O
O
[L]
/)
< Gerostete Perlen
[ Wie der Name erahnen lasst, sind die Pasta-Perlen eine sardische
P Spezialitat aus Hartweizendunst und Wasser. Fregola bedeutet
<C Brosel, Krumel. Das Besondere an Fregola Sarda ist, dass die Pasta im
ay Ofen gerdstet wird und darum mit Rostaromen punkten kann.
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10 GOLDENE REGELN

Spaghetti nur
mit Gabel

Ein Loffel zum Auf-
wickeln der Spaghetti?
Non si fa! Spaghetti
werden am Tellerrand
um die Gabel gewickelt.

li-i =

* 3

06

Form follows
function

In [talien bestimmt der
Sugo die Pastaform. Fur
dicke, stuckige Saucen
grobe Pasta wahlen, fur
dunnflussige filigrane.

02

Kein Kase zu

Fisch

Auf keinen Fall Kase
uber die Pasta mit Fisch
oder Meeresfruchten
streuen! Das gilt in
[talien als Sakrileg!

Pasta al dente
kochen

[talienische Pasta 1st
al dente. Capisce? Also
regelmassig probieren,
damait die Pasta keines-

falls verkocht.
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03

Kase frisch
reiben

Kase und Kasereibe
gehoren auf den Tisch.
SO kann der Kase frisch

nach Gusto uber die
Pasta gerieben werden.

Pasta 1st
Primo Piatto

In Italien 1st Pasta stets
eine Solistin und keine
Beilage. Sie wird bereits
mit Sauce vermengt als
Vorspeise serviert.

04

Kein Messey
fur Pasta
Ob Spaghetti, Linguine

oder Nudeln: Lange
Pasta ja nicht mit dem

Messer klein schneiden.

Mamma mial

Tischbrot
zum Tunken

Das Brot ist zum Auf-

tunken der Saucenreste,

genannt Scarpetta,
well dabel auf die
Knigge gepfiffen wird.

Pasta 1n die
Sauce

Pasta wird in die Sauce
gegeben und nicht
umgekehrt. Nur so

mischt sich die Sauce
mit der Pasta optimal.

Tiefe Teller
fur Pasta

Da Loffel und Messer
tabu sind, haben Pasta-
teller einen Rand, aut
dem sich die Pasta easy
aufwickeln lasst.

le menu 27



Spargel-Cannelloni

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 50 Minuten
GRATINIEREN: ca. 30 Minuten

1 ofenfeste Form von ca. 30 x22 cm

Butter fur die Form

CANNELLONI e
12 Lasagneblatter
700 g grune Spargeln, gerustet
ca. 80 g Walliser Trockenspeck IGP,

1N Tranchen

2 dl Fleisch- oder Gemiusebouillon
1,3dl Saucenhalbrahm
2 EL trockener Sherry,
nach Belieben
60 g Sbrinz AOP, gerieben
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Sbrinz AOP, gerieben,
zum Bestreuen

CANNELLONI Lasagneblatter in sieden-
dem Salzwasser 4-5 Minuten vorkochen,
herausnehmen, kalt abschrecken. Auf
einem Kuchentuch auslegen. Spargeln im
selben Wasser ca. 2 Minuten blanchieren,
abgiessen, abtropfen lassen.

SAUCE Alle Zutaten bis und mit Sbrinz
verruhren, wurzen.

FERTIGSTELLEN Je ca. 3 Spargeln in ein
Lasagneblatt einwickeln. Je 2 Tranchen
Rohessspeck darumwickeln. In die
ausgebutterte Form legen. Sauce daruber-
giessen, mit Sbrinz bestreuen. In der
Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens
25—-30 Minuten gratinieren.

ZUM VORBEREITEN

Dass Pasta glucklich macht, belegen wissenschaftliche
Studien. Pasta enthalt Tryptophan, eine Aminosaure,
die in mehreren biochemischen Schritten zu Serotonin
umgewandelt wird, das Gluckshormon schlechthin.
Zudem sollen die komplexen Kohlenhydrate in Pasta die

Endorphine stimulieren und Glucksgefuhle auslosen.
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Lasagne alla bolognese

FUR 4-6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
KOCHEN LASSEN: ca. 45 Minuten
BACKEN: ca. 50 Minuten
Auflaufform von ca. 1 Liter

BOLOGNESE

200 g
100 g

2 EL
500¢g

2 EL
1 EL
1,5 dl
6 dl

1
1TL

Zwiebel, gehackt
Ruebli, in Wurfelchen
Sellerie, in Wurfelchen
Bratbutter oder Bratcreme
Rindshackfleisch
Salz, Pfeffer
Tomatenpuree
Weissmehl

Rotweln

Rinds- oder
Gemusebouillon
Lorbeerblatt

Majoran, gehackt

BECHAMEL

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

3 EL
7 dl

Welissmehl
Vollmilch
Salz, Pfeffer,

geriebene Muskatnuss

LASAGNE

3009

50g

weilsse Lasagne-Blatter,
ca. 9 Blatter
Sbrinz AOP, gerieben

Wer hats erfunden?

ODb die Italiener die Lasagne erfunden haben, ist laut den Briten umstritten.
Sie beanspruchen die Kreation namlich fur sich. In der Rezeptsammlung
«Forme of Cury», 1390 fur Konig Richard II. von England zusammengestellt,
sollen 1im Rezept «Loseyns» die klassischen Lasagne-Zutaten autgefuhrt sein,
wenn auch ohne Tomaten. Die gibts erst seit dem 16. Jh. in Europa.

BOLOGNESE Zwiebel, Ruebli und Sellerie
In der heissen Butter 4-5 Minuten an-
dampfen. Hackfleisch dazugeben,

5—7 Minuten mitbraten, wurzen. Toma-
tenpuree dazugeben, mitdampfen. Mehl,
Wein, Boulllon und Lorbeerblatt dazu-
geben, bei kleiner Hitze 35-45 Minuten
kocheln lassen, Majoran daruntermischen.
BECHAMEL Butter und Mehl 5 Minuten
andunsten. Milch dazugiessen, unter
Ruhren aufkochen. 10-15 Minuten
kocheln lassen, wurzen.

LASAGNE Boden der Auflaufform

mit /42 der Bechamelsauce bedecken.

3 Lasagne-Blatter darauflegen.

I/3 Bolognese-Sauce darauf verteilen.
Vorgang Z2-mal wiederholen. Restliche
Bechamelsauce darauf verteilen.

Mit Sbrinz bestreuen.

BACKEN In der Mitte des auf 160 °C vorge-
heizten Ofens 45-50 Minuten backen.

ZUM VORBEREITEN

PASTA SECCA AL FORNO



Fusilli-Gratin mit Zucchini

FUR 4 Personen ZUBEREITEN Pasta in Salzwasser biss-

¢UBERELIEN: ca. 20 Minuten fest kochen, abgiessen. Knoblauch

BACKEN: ca. 20 Minuten . = . .

1 Gratinform von 15 1 Inhalt und Zwiebel in Ol andunsten, Zucchini
beigeben, mitdunsten. Gehackte Tomaten

300 g Fusill bis und mit Basilikum beigeben, wiurzen.
1 Knoblauchzehe, gepresst Pasta in die Sauce geben, mischen, in
1 Zwiebel, gehackt die vorbereitete Gratinform geben.
2 EL Olivenol Mit Mozzarella belegen. Im auf 180 °C
300 g Zucchini, geviertelt, (Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofen
in Scheiben 15-20 Minuten uberbacken.
1 Dose gehackte Tomaten, ca. 400 g
2 dl Vollrahm SCHNELL LEICHT /£
2 Bund Basilikum, gehackt, 2 EL fur ZUM VORBEREITEN VEGETARISCH (%
die Garnitur beiseitegelegt
Salz, Pfeffer

150 g Mozzarella, zerzupft

Tipico 1taliano

Mit keinem anderen Gericht lasst sich so einfach die Sehnsucht
nach sonne und sudlandisch-leichter Lebensart stillen wie mit
Teigwaren: duftendes Basilikum, Olivendl, Tomaten, Knoblauch,
Pfeffer: Schon schmeckt die Pasta wie in Bella Italia.

PASTA SECCA AL FORNO
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Gemuse-Lasagne

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 50 Minuten
KOCHELN (FULLUNG): ca. 25 Minuten
GAREN/GRATINIEREN: ca. 45 Minuten
1 ofenfeste Form von 28x%x21 cm
Alufolie zum Bedecken

Butter fur die Form

FULLUNG

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

1 Dose
2 TL

400 g

2 EL

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

250 g
150 g
4 EL

5—-4 EL

Knoblauchzehen, gepresst
gelbe Peperoni,

entkernt, gewurfelt

Butter zum Dampien
Pelati (400 g)

Zucker

Blumenkohl, gerustet,

1N kleine Roschen geteilt
Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Cherrytomaten (1),
halbiert oder geviertelt

Milch
Gemusebouillonwurfel
Rahm

Sbrinz AOP, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Lasagneblatter
Cherrytomaten (2), halbiert
Mozzarella, gewurfelt
Sbrinz AOP, gerieben

FULLUNG Knoblauch und Peperoni in
Butter andampifen. Pelati und Zucker
beifugen, halb zugedeckt 20-25 Minuten
kocheln. Blumenkohl in den letzten

8-10 Minuten mitgaren. Basilikum
beifugen, wurzen.

SAUCE Butter schmelzen. Mehl beifugen,
andunsten. Pfanne von der Platte neh-
men, Milch dazugiessen, ruhren, bis sich
das Mehl gelost hat. Unter standigem
Ruhren aufkochen. Bouillon und Rahm
zugeben, zugedeckt 5-10 Minuten
kocheln. Sbrinz daruntermischen, wurzen.
FERTIGSTELLEN Lagenweise Sauce,
Lasagneblatter, Fullung und Cherry-
tomaten (1) in die ausgebutterte Form
fallen. Mit Sauce beginnen und abschlies-
sen. Restliche Tomaten (2) und Mozzarella
darauf verteilen, Sbrinz daruberstreuen.
Form mit Alufolie bedecken.
GRATINIEREN Im unteren Teil des auf
180 °C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens 20 Minuten garen. Ofenhitze

auf 220 °C erhdhen, Folie entfernen,
weitere 20-25 Minuten gratinieren.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (©

PASTA SECCA AL FORNO
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Tomatensugo

FUR ca. 2,5 Liter

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KOCHEN LASSEN: 2 Stunden
Passe-vite

verschliessbare Einmachglaser

3 kg reife Tomaten
2 Zwiebeln, fein gehackt
6 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 Rosmarinzweilg,
gezupft, fein gehackt
1 Lorbeerblatt
1dl Olivenol
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG Tomaten kreuzweise
einschneiden. In siedendem Wasser
einige Sekunden blanchieren, sodass sich
die Haut vom Fruchtfleisch l0st. Heraus-
nehmen, in Eiswasser abschrecken.

Haut vollstandig abziehen, Tomaten in
Wurtel schneiden. In einer hohen Pfanne
Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarin im
heissen Olivenol andampfen. Tomaten-
wurfel und Lorbeer dazugeben, bel kleiner
Hitze 2 Stunden kocheln lassen, wurzen.
Lorbeerblatt entfernen, Sauce durch ¢
das Passevite treiben. Nochmals auf-
kochen, in die sterilen Einmachglaser
fullen, sofort verschliessen.

GUT ZU WISSEN
Heiss abgefullt und ungeofinet ist der
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Ragu alla bolognese

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 112 Stunde

400 g
1 EL
1

1

1
50g
2 EL
1dl
0,5 dl

2 EL

gemischtes Hackfleisch
Holl-Rapsol

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
Ruebli, fein gewurfelt
Stangensellerie, fein gewurfelt
Tomatenpuree

Rotweln

Rindsbouillon

Salz, Pfeffer

Dose Pelati, ca. 400 g
Krauter, z.B. Basilikum,
Oregano, geschnitten

ZUBEREITEN Fleisch portionenweise

im heissen Ol rundum scharf anbraten,
herausnehmen. In derselben Pfanne
Zwiebel bis und mit Stangensellerie
andunsten, Fleisch dazugeben, wurzen.
Tomatenpuree dazugeben, kurz mit-
dunsten. Mit Wein abloschen, einreduzie-
ren, Boulillon, Pelati und Krauter dazu-
geben. Sauce zugedeckt ca. 1 Stunde
kocheln.

ZUM VORBEREITEN LAKTOSEFREI @




Pesto alla genovese

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
Steriles Glas von ca. 2,5 dl Inhalt

130 g

1%/2
30g
1dl
2—3 EL

1TL

Basilikumblatter,

z.B. <Genovese»>, grob gehackt
Knoblauchzehen, geschalt
Pinienkerne, gerostet

Olivenol

geriebener Hartkase,
z.B. Sbrinz AOI

D

Salz
Pfeffer

ZUBEREITEN Basilikum, Knoblauch und
Pinienkerne im Cutter oder im MoOrser
zerkleinern. Restliche Zutaten dazugeben,
gut mischen, wurzen. Pesto direkt
verwenden oder in das vorbereitete Glas
abfullen und gut verschliessen.

GUT ZU WISSEN

Im Kuhlschrank i1st das Pesto
2—3 Wochen haltbar. Nach dem
Offnen rasch aufbrauchen.

SCHNELL (5 ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH (9
LAKTOSEFREI () GLUTENFREI ()

le menu 39



Grundrezept Pastateig

ERGIBT 500 g Pasta In die Eler hineinruhren. Evtl. wenig
SVRERELLEN it 41 Miznaban Wasser beifugen. Teig von Hand so lange
KUHL STELLEN: ca. 12 Stunden | e
kneten, bis er homogen und geschmeidig
1st und nicht mehr klebt. Teig zu einer
300 g Weizenmehl Typ 00, Pastamehl Kugel formen, in Folie gewickelt im

3 TL Salz Kuhlschrank 12 Stunden ruhen lassen.
3 Eier
evtl. wenig Wasser GUT ZU WISSEN
Weizenmehl Typ 00 gibts in italienischen

GRUNDREZEPT PASTATEIG Mehl und und grosseren Lebensmittelladen.

Salz mischen, eine Mulde formen. Eier

hineingeben, mit einer Gabel verquirlen ZUM VORBEREITEN GUNSTIGC &

und das Mehl von innen nach aussen VEGETARISCH (©

gore
Farbe bekennen

Wer es gern bunt treibt, gibt dem Pastateig naturliche Farbstoffe bei.:
Spinat fur grune Pasta, Rande fur pinkfarbene (siehe Rezept
Seite 48). Safran und Kurkuma farben die Teigwaren gelb, Rotkabis
rotviolett, Tomatenpuree feuerrot und Paprikapulver orange.

PASTA FRESCA
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Orecchiette

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 50 Minuten
RUHEN LASSEN: ca. 30 Minuten

250 g Knopflimehl
1 Prise Seldes Alpes
1 Eigelb
2 EL Olivenol
4 EL Wasser
wenig Knoépflimehl zum Formen
Salzwasser zum Sieden

Eins auf die Ohren

Orecchiette, auf Deutsch Ohrchen, sind eine Spezialitit aus Apulien
am Absatz des Stiefels. Dank der charakteristischen runden, konkaven
Form, dem dicken Rand und der rauen Oberflache sind Orecchiette
perfekt fur wahrschafte Saucen mit Fleisch oder Gemuse. Mit Cima di
rapa brillieren sie als apulisches Nationalgericht.

ZUBEREITUNG Mehl, Salz in einer
Schussel mischen, eine Mulde formen.
Eigelb, Ol und Wasser in die Mulde geben,
zU einem gleichmassigen Teilg kneten.
Ca. 30 Minuten unter einer heiss ausge-
spulten Schussel ruhen lassen. Pastateig
1N zwel Telle schneiden und je mit wenig
Knopilimehl zu 1 cm © Rollen formen.

In 3 mm dicke Scheiben schneiden,

in Mehl-Griess-Mischung wenden und
10 Minuten antrocknen lassen. Mit

dem Daumen zu Orecchiette formen.
Orrecchiette im siedenden Salzwasser
ca. 5> Minuten al dente kochen.

GUT 2U WISSEN
Passt zu Lammgigot und Zucchini
mit Felgen und Pfefferminze.

LEICHT ¢/ ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH (©
LAKTOSEFREI )

PASTA FRESCA



Bluten-Pappardelle mit Salbeibutter

ERGIBT 500 g Pappardelle Dicke entstehen. 2 Teigblatter mit Wasser
AURBERELLEN: e, 15mnde bestreichen, Bluten unregelmassig dicht
TROCKNEN LASSEN: ca. 12 Stunden | | o
KUHL STELLEN: iiber Nacht darauf verteilen, restliche Teigblatter
Pastamaschine daruberlegen. Teilg durch die Pastama-
Gezacktes leigrad schine drehen, bis auf knapp 1 mm Dicke
auswallen. Teigblatter quer halbieren, mit
PASTAMITBLUTEN dem Teigrad in ca. 2 cm breite Pappardelle
20 g frische, essbare Bluten, schneiden, auf einem bemehlten Back-
Z.B. Kapuzinerkresse, Borretsch- papier auslegen. Pappardelle portionen-
Bluten, Stiefmutterchen, Rosen- weise In siedendem Salzwasser 3—4 Minu-
blatter, am Vortag vorbereitet, ten ziehen lassen, abtropfen lassen.
siehe unten SALBEIBUTTER Salbeiblatter in der
300g Weizenmehl Typ 00, Pastamehl heissen Butter knusprig braten, Pappar-
s TL Salz delle beigeben, vorsichtig mischen.
3 Eier
evtl. wenig Wasser GUT ZU WISSEN
e Teig wahrend des Walzens mit Mehl
SALBEIBUTTER oo bestauben.
16 Salbeiblatter « Dunkelfarbige Bluten kommen besser
60 g Butter zur Geltung.
e Wer keinen Pasta-Trockner hat, kann
VORBEREITEN Bluten grosszugig auf die Pappardelle zum Trocknen auch an
einem Haushaltpapier verteilen. einen Waschestander hangen.
Zweltes Haushaltpapier daruberlegen, o Frische Pasta ist gekuhlt 2 Tage haltbar.
mit Buchern beschweren, uber e Nicht verwendete Pasta mindestens
Nacht trocknen lassen. 48 Stunden vollstandig trocknen lassen.
PASTA MIT BLUTEN Mehl und Salz In einer gut verschlossenen Guetzlidose
mischen, eine Mulde formen. E1 hinein- 1St sie so 3 Monate haltbar.
geben, mit einer Gabel verquirlen, das
Mehl von innen nach aussen in die Eler ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
hineinrthren. Evtl. wenig Wasser bei- VEGETARISCH (%

fugen. Teig von Hand so lange kneten,
bis er homogen und geschmeidig ist

und nicht mehr klebt. Teig zu einer Kugel
formen und in Folie gewickelt im Kuhl-
schrank 12 Stunden ruhen lassen.
FORMEN In 4 Stucke teilen. Teigstucke
portionenweise durch die Pastamaschine
drehen, sodass Teigblatter von 0,5 mm

44 le menu
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Krauter-Frischkase-Mezzelune mit wildem Spargel

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten
RUHEN LASSEN: ca. 30 Minuten
Runder Ausstecher vonca.8 cm @

PASTATEIG | oooooeoeeeeeeeeeeeeesseessssssssssssssssssssson
Welissmehl

Knopilimehl

Salz

1 Ei, verquirlt

Wasser

Ziegenfrischkase

1 Knoblauchzehe,

sehr fein gehackt
gemischte Krauter,

z.B. Petersilie, Schnittlauch,
Basilikum, sehr fein gehackt
Salz, Pfeffer

SPARGEL

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

wilder Spargel, evtl. halbiert
Fleur de Sel
Pinienkerne, gerostet

PASTATEIG Mehle und Salz in eine
Schussel geben, eine Mulde formen. Ei
und wenig Wasser verruhren, in die Mulde
glessen, zu einem elastischen Teilg kneten.
Unter einer heiss ausgespulten Schussel
30 Minuten ruhen lassen.

FULLUNG Alle Zutaten gut mischen,
wurzen. Teig auf wenig Mehl oder mit der
Pastamaschine dunn auswallen, Ron-
dellen von ca. 8 cm @ ausstechen. Je 1 TL
Fullung mittig auf die Teigrondellen
geben. Rander mit Wasser bepinseln.

Telg uber der Fullung zusammenklappen
und Rander fest zusammendrucken.
Mezzelune auf bemehltes Kuchentuch
legen. Portionenweise in knapp sieden-
dem Salzwasser 3—5 Minuten ziehen
lassen, herausnehmen, gut abtropfen
lassen, warm stellen.

SPARGEL Butter in einer Bratpfanne warm
werden lassen, Spargel rundum ca. 5 Mi-
nuten braten, salzen, auf den Mezzelune
anrichten. Pinienkerne daruberstreuen.

GUT ZU WISSEN

Doppelte Menge Mezzelune zubereliten
und lose auf einem Blech anfrieren, dann
luftdicht verpacken und tiefgefrieren.

LEICHT ¢ ZUM VORBEREITEN [
VEGETARISCH (5

PASTA FRESCA



Grun-rote Farfalle

ERGIBT 500 g Farfalle
ZUBEREITEN: ca. 2 Stunden
KUHL STELLEN: ca. 12 Stunden
Pastamaschine

Gezacktes Teigrad

GRUNEPASTA e
Weizenmehl Typ 00,
Pastamehl
Ya TL Salz

80 g Jungspinat oder Petersilie

12 Eier, verquirlt

ROTE PASTA | coeeeeeeeeeeeeeeereeemesssssssssssssssessenes
Weizenmehl Typ 00,
Pastamehl

1TL Salz
Ca. 0,7dl Randensaft

/2 E1, verquirlt

ALY L
50 g Butter
40 g Pinienkerne, gerdOstet

50g Sbrinz AOP, gerieben

GRUNE PASTA Mehl und Salz mischen,
eine Mulde formen. Spinat mit den Eiern
purieren, hineingeben, das Mehl von
Innen nach aussen hineinruhren. Teig
von Hand so lange kneten, bis er homo-
gen und geschmeidiqg ist und nicht mehr
Klebt. Teig zu einer Kugel formen, in Folie
gewickelt im Kuhlschrank 12 Stunden
ruhen lassen.

ROTE PASTA Mehl und Salz in eine
Schussel geben, eine Mulde formen.
Randensaft mit E1 verruhren, hineingeben,
das Mehl von innen nach aussen
hineinruhren. Teig von Hand so lange
kneten, bis er homogen und geschmeidig

48 le menu

1st und nicht mehr klebt. Teig zu einer
Kugel formen, in Folie gewickelt im
Kuhlschrank 12 Stunden ruhen lassen.
FORMEN Teige halbieren, mit dem
Wallholz je auf 1 mm Dicke auswallen.

Die grunen Teigblatter langs in ca. 5 mm
breite Streifen schneiden. Den roten Teig
mit Wasser bestreichen. Grune Streifen
mit jewelils kKleinen Abstanden langs

auf den roten Teig legen, andrucken,
leicht mehlen. Teigstucke durch die Pasta-
maschine drehen, sodass die Teigblatter
miteinander verbunden sind und ein
gestreifter Telg entsteht. Mit dem Teigrad
Streifen von 4-5 cm Breite schneiden.

5 cm lange Rechtecke zuschneiden.
Rechtecke mit Daumen und Zeilgefinger in
der Mitte zusammendrucken, auf einem
bemehlten Backpapier auslegen, 30 Minu-
ten trocknen lassen. Farfalle in siedendem
Salzwasser 3—4 Minuten ziehen lassen,
abtropfen lassen.

PINIENBUTTER Butter in der Pfanne
schmelzen, Farfalle beigeben, vorsichtig
mischen. Pasta auf Tellern anrichten,
Pinienkerne und Kase daruberstreuen.

GUT ZU WISSEN

o Teige wahrend des Walzens mit Mehl
bestauben.

o Frische Pasta ist gekuhlt 2 Tage haltbar.

e Nicht verwendete Pasta mindestens
48 Stunden vollstandig trocknen lassen.
In einer gut verschlossenen Guetzlidose
5 Monate haltbar.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH
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Pasta Perfetta

Authentische 1talienische Kost-
lichkeiten in der eigenen Kuche
kreleren und die Kunst der
hausgemachten Pasta entdecken
mit der Pasta Perfetta von GEFU.

Luftige Eleganz —

Damit selbst gemachte Tagliatelle & Co.
perfekt trocknen kénnen, bietet L
der zusammenfaltbare Pastatrockner
Diverso von GEFU jede Menge Platz.

Geschmacksschmiede Vielseitiger Kuchenhelfer
Mit dem hochwertigen Morser Der Multi-Zerkleinerer Steel Line
X-Plosion von GEFU wird das Zerstossen, ~ Von KOENIG ist furs Mixen und Hacken
Mahlen und Stampfen von Krautern, von verschiedensten Lebensmitteln
Gewurzen, Getreide, Salz und geeignet. Selbst das Zerkleinern von
Pfeffer zum Kinderspiel. Optimal fur harteren Lebensmitteln wie Parmesan
die Herstellung von Pesto. und Nussen ist kein Problem.

store.lemenu.ch



Helvetia und
das Hornli

Ein bis dre1 Zentimeter kurz: Das
Hornli 1st der beste Beweis dafur,
dass wir es in der Schweiz klein
und fein mogen. Darum geniesst

das Hornli hierzulande sogar
Kultstatus. Gehacktes mit Hornli
i1st Seelennahrung und National-
gericht in einem. Erstmals schrift-
lich erwahnt wurden Hornli 1872.
Doch erst 60 Jahre spater waren
sie fur alle erschwinglich.

So ein Kase!

Was den [talienern der Parmesan, 1st den
Schweizern der Sbrinz AOP. Historiker
vermuten, dass es sich beil Ersterem um eine
Kopie von Letzterem handelt. Doch auch
sonst bietet die Schweiz in jeder Region
einen Kase fur den Teigwarengenuss: in
Glarus das Zigerstockli, im Appenzell Appen-
zeller, In Bern Emmentaler, in Fribourg
Gruyere AOP und Vacherin fribourgeois AOP.

300 Jahre
Schweizer Pasta

Die hiesige Teigwaren-Industrie
geht bis in Jahr 1731 zuruck. Da-
mals erwarb das Kloster Disentis
GR eine «torculum pro formadis-
maccaronibus» — eine Gewinde-
presse fur die Herstellung von
Makkaroni. Fast 100 Jahre spater
wurde die erste Teigwarenfabrik
in Luzern gegrundet. 1920 gab es
bereits 78 davon. Heute zahlt
SwissPasta funf Grossbetriebe. Fur
Heimatfans gibts gar Pasta als
Schweizer Kreuz: geschenkinsel.ch

“-.}!'q B bt

Heimat
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DES

SCHWEIZERS

Die Buchse der Pasta

Heute kaum vorstellbar, aber fur viele Schweizerinnen und
Schweizer waren Dosen-Ravioli die erste Begegnung
mit der italienischen Esskultur. Vor 76 Jahren lancierte die
Konservenfabrik Hero ihre Dosen-Ravioli und pries sie
als «exquisite 1talienische Delikatesse» an. Buon appetito!

le menu 53
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Gehacktes mit Hornli

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

2 EL
1

2
3009
1 EL
250 g
1 EL
3,5 dl

3009
259
100 g

Sonnenblumenol
Zwiebel, gewurfelt
Knoblauchzehen, gehackt
Rindshackfleisch
Tomatenpuree
Cherrytomaten
Rosmarin, fein gehackt
Gemusebouillon

Salz, Pfeffer

Hornli

Butter, in Flocken

Sbrinz AOP, grob gerieben

Weltrekorde

Der Kanton Schaffhausen halt zweil Nudel-Weltrekorde:
Die langste Nudel wurde 2004 in Siblingen hergestellt. Mit
3333 Metern schaffte sie es gar ins Guinnessbuch der
Rekorde. In Stein am Rhein wurde der Welt 1994 die langste
gekochte Nudel prasentiert. Sie mass 188,8 Meter.

ZUBEREITEN Ol in einer Bratpfanne
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch an-
dampien, bis sie weich sind. Hackfleisch
beigeben, bel hoher Hitze anbraten, bis
es gut durchgebraten ist. Tomatenpuree,
Cherrytomaten und Rosmarin beigeben,
kurz mitdunsten. Bouillon dazugiessen,
ca. 10 Minuten kocheln, wurzen. Hornli
In Salzwasser bissfest kochen, abgiessen
und zuruck in die Pfanne geben. Butter
daruntermischen. Hornli und Gehacktes
anrichten, mit Kase bestreuen.

GUT ZU WISSEN
Mit Apfelmus servieren.

SCHNELL ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG &

SCHWEIZER PASTA



Alplermagronen

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

200 g

2
1

6 dl
2,5 dl
3009

3009
120 g

200 g

SCHWEIZER PASTA

Bratspecktranchen,

In ca. 1 cm feinen Streifen
Zwiebeln, in feinen Schnitzen
Knoblauchzehe,

In feinen Scheiben
Gemusebouillon
Vollrahm

festkochende Kartoffeln,
INn ca. 1 cm grossen Wurfeli
Alplermagronen

Gruyeére AOP, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Apfelmus

ZUBEREITEN Speck, Zwiebeln und
Knoblauch in einer Bratpfanne goldbraun
braten, herausnehmen, beiseitestellen.
Bouillon und Rahm aufkochen, Kartoffeln
und Teigwaren dazugeben, zugedeckt

bel kleiner Hitze ca. 10 Minuten kocheln
lassen, bis die Flussigkeit aufgesogen ist.
Kase mit den Gewurzen daruntermischen.
Alplermagronen auf Tellern anrichten,
mit Speck-Zwiebel-Mischung garnieren.
Apfelmus separat dazu servieren.

SCHNELL GUNSTIG &

Regional phanomenal

In der Zubereitung der Alplermagronen zeigt sich unser Kanténligeist aufs
Feinste — nicht nur beim Kase: Die Urner und Luzerner etwa verzichten

auf die Beigabe von Kartoffeln. .

Die Fribourger geben einen Schuss Weiss-

weln dazu und andere wiederum Cervelat-, Speck- oder Schinkenwurfeli.
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Dinkel-Spatzli mit Salsiz

FUR 4 Personen DINKEL-SPATZLI Mehl und Salz mischen,
ZUBEREITEN: ca. 50 Minuten eine Mulde formen. Buttermilch und
RUHEN LASSEN: ca. 30 Minuten | )

Eier verruhren, nach und nach unter

Ruhren in die Mulde giessen. Mit einer

DINKEL-SPATZLL e Kelle mischen und so lange klopfen, bis
300 g helles Dinkelmehl der Teig glanzt und Blasen wirft. Zuge-
1TL Salz deckt bel Raumtemperatur 30 Minuten
2,25 dl Buttermilch ruhen lassen.
2 Eier TEIG portionenweise auf ein kalt abge-
spultes Brettchen geben, mit einem
ERBSLIUNDSALSIZ . Teighorn schmale Teigstreifen direkt in
1 Zwiebel, in Streifen leicht siedendes Salzwasser streichen.
1 EL Butter Spatzli ziehen lassen, bis sie an die
300 g tiefgekuhlte Erbsli, aufgetaut Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle
1dl Gemusebouillon herausnehmen, abtropfen lassen.
0,5dl Saucenhalbrahm ERBSLI UND SALSIZ Zwiebel in Butter
100 g Salsiz, in feinen Scheiben andampfen, Erbsli kurz mitdampfen.
Salz, Pfeffer Bouillon und Rahm dazugiessen, bei
Schnittlauch, fein geschnitten, kleiner Hitze 10-15 Minuten kocheln.
zum Garnieren Salsiz daruntermischen, heiss werden

lassen, wurzen. Dinkel-Spatzli mit Erbsli
und Salsiz anrichten, garnieren.

GUT ZU WISSEN
Die Buttermilch verleiht den Dinkel-
Spatzli eine sehr feine Konsistenz.

ZUM VORBEREITEN

Lust auf noch mehr Pastarezepte?

Testen Sie das Digital-Abonnement von le menu 30 Tage
lang kostenlos. Auf rezepte.lemenu.ch finden Sie uber
100 Pasta-Rezepte sowie uber 6500 Rezepte fur den
Alltag und besondere Anlasse. Alle Rezepte wurden von
unserem kulinarischen Team mehrfach getestet.

rezepte.lemenu.ch

SCHWEIZER PASTA



Dinkel-Pizokel mit Krautstiel und
Appenzeller Mostbrockli IGP

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 35 Minuten

PIZOKEL

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

30g

Dinkelmehl
Eler

Milch

Salz, Pfeffer
Butter, flussig

GARNITUR

2 EL

200 g
60 g

SCHWEIZER PASTA

gemischte Krauter,

Z.B. Petersilie, Liebstockel,
Kerbel etc., fein gehackt

Huile de noix vaudoise AOP
Salz, Pfeffer

Krautstiel, in Stucken
Appenzeller Mostbrockli IGP,
dunn geschnitten

PIZOKEL Mehl, Eier und Milch mit einer
Kelle gut verklopfen, bis der Teig Blasen
wirft, wurzen. Telg portionenweise auf ein
Brett geben, mit einem Messer oder
Teighorn fingergrosse Stucke abstechen
und in leicht siedendes Salzwasser geben.
2—4 Minuten kocheln lassen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen
lassen, in eine Form geben, mit der
flissigen Butter mischen.

GARNITUR Krauter mit dem Waadtlander
Walnussol AOP mischen, wurzen. Kraut-
stiel in Salzwasser 2-3 Minuten blanchie-
ren, herausnehmen, abtropfen lassen.
Zusammen mit den Appenzeller Most-
brockli IGP unter die Pizokel mischen.
Krauterol uber die Pizokel verteilen.

SCHNELL @ ZUM VORBEREITEN

Bundner Berge

Allein der Name lasst ihre Herkunft erahnen: Pizokel wird namlich
auch der Churer Hausberg genannt. Ein bisschen ahneln die Bundner
Riesenspatzli denn auch Bergen. Laut Historikern geht der Begriff
Pizokel auf das Sudtiroler Wort Nockerln zuruck, eine Spezialitat, die
sprachlich und kulinarisch wiederum an italienische Gnocchi erinnert.
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Die Welt vor

Jetzt abonnieren und von zak

Social Media

Tagliche Rezeptvideos und Inspirationen

Uber 6000 Rezepte

Digital zuganglich

Online-Shop

Kuchen- und Haushaltshilien

zUu Vorzugspreisen

EINFACH

<4 f1]
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Pasta al limone

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

6 &

Zutaten

2 EL Olivenol |
1 EL Butter, flilssig inger auf Fruhlingshaftes: I

2 Bio-Zitronen, abgeriebene Schale und 1 EL = s
Saft Desserts * Feines aus B:

80 g Sbrinz AOP, gerieben

——



1 «le menu»

lreichen Vorteilen profitieren

E-Paper & E-Books

Alle Ausgaben digital zuganglich

VORFREUDE
AUF

OSTERN

4 10 Print-Ausgaben im Jahr

Bequem nach Hause geliefert

Eigenes Rezeptbuch

Digital und jederzeit abrufbar

Newsletter

Wochentlich Rezepte, Food-News
und Tipps & Tricks

arbenfrohUChe
lauch ¢ Zopfeu




