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VORWORT




Wir haben schon sehr früh angefangen zu kochen – unter dem Einfluss unserer Eltern, von denen wir eine Unzahl von Rezepten und Tipps gelernt haben, die man leicht umsetzen kann.

Zweifellos ist die Küche in unserer Heimat Argentinien der wichtigste Platz im Haus; dort werden die besten Kombinationen der verschiedenen Zutaten geboren und verwandeln sich dann in leckere Rezepte.

Es gibt hier einen starken europäischen Einfluss, Dank der Interkulturalität unserer Heimat; daraus haben sich wichtige kulinarische Entwicklungen ergeben, ausgehend von der spanischen Küche, der italienischen, der deutschen, der englischen und vielen anderen Einflüssen.

Schon jahrelang haben uns Freunde und Verwandte gebeten, unsere Kenntnisse zu Papier zu bringen, und oft hat man uns sogar gebeten, ein Geschäftsprojekt in Erwägung zu ziehen, das mit der Kochkunst zusammenhängt, die uns so sehr zusagt. Nun, wir denken, dass dieser Augenblick gekommen ist, und wir werden damit anfangen, die Erfahrungen, die wir auf diesem langen Weg gesammelt haben, mit Ihnen allen zu teilen.

Speziell in dieser Serie vermitteln wir Tipps und Ideen, um aus unserer Küche, wenn auch nur für eine Weile, eine Ecke der italienischen Küche zu machen. Ob irgendjemand diesen Gerichten widerstehen kann?

Ich lade Sie ein, an diesen “Kochkursen”, wie wir sie nennen, teilzunehmen, angefangen mit einer Auswahl an NUDELGERICHTEN, die sehr einfach zu machen sind.
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“Ein guter Koch ist wie eine Zauberin, die Glück spendet.”




Elsa Schiaparelli
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Nudeln für jeden Geschmack




Es gibt viele Geschichten und Legenden über den Ursprung der Nudeln, und es würde zu lange dauern, um an dieser Stelle hierauf einzugehen, aber wir können sagen, dass der Weizen schon vor 10.000 Jahren bekannt war. Bald lernte man, den Weizen zu mahlen, und wenig später folgte das Kneten des Teigs, das Backen auf heißen Steinen und das Kochen in Wasser.

Es gab unendlich viele kulinarische Kreationen mit Nudeln als Grundlage, und sie wurden Päpsten, Königen, Mönchen und vielen anderen angeboten.

Im Laufe der Zeit haben sich zwei große Gruppen von Nudelvarianten herausgeschält: frische Nudeln, die vor allem im Inneren Europas, in feuchteren Regionen, verwendet wurden, und trockene Nudeln, die sich rasch im Süden Italiens und an der Mittelmeerküste verbreiteten.

Unsere Sammlung “Easy Recipes Cookbook Collection” ist auf eine einfache und schnelle Zubereitung angelegt, aber in diesem Buch haben wir es Ihnen überlassen, ob Sie die Rezepte mit frischen oder mit trockenen Nudeln machen wollen.




Also – dann ist es Zeit, die Hände in den Teig zu stecken!!!
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TORTELLINI MIT CARBONARA-SAUCE




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Tortellini

Speckstreifen

500 ml saure Sahne

Geriebener Käse zum Überbacken

2 EL Butter

Salz

Pfeffer

Muskatnuss




Backofen auf 200° in der oberen Hälfte erhitzen.

Die Nudeln entsprechend der Packungsanweisung in reichlich Salzwasser kochen.

In einer Pfanne die Butter auf mittlerer Hitze schmelzen, den Speck hinzufügen und mit einem Holzlöffel rühren, bis er goldbraun gebacken ist.

Die Sahne dazugeben und auf kleiner Flamme köcheln lassen, bis sich das Volumen auf ein Drittel reduziert hat. Vollständig mit der Butter binden und nach Geschmack würzen.

Nun verteilt man die Tortellini in einer Auflaufform, übergießt sie mit der Sauce, bedeckt sie mit Käse und lässt das Ganze im Ofen überbacken. Ganz heiß servieren.
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TORTELLINI ALLA NAPOLITANA




Für 4 Personen

Zeit 40 Minuten




300 g Tortellini

1 rote Paprika

3 Knoblauchzehen

140 g Mozzarella-Käse

500 g zerkleinerte frische Tomaten

4 EL Olivenöl

Salz

Pfeffer

Oregano

1/2 TL Zucker




In einer Pfanne Öl erhitzen und den Knoblauch sowie die in Streifen geschnittene Paprika 5 Minuten lang bei mittlerer Hitze köcheln lassen.

Die Tomaten hinzufügen, ab und zu umrühren, und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 25 Minuten lang bei mittlerer Hitze kochen. Anschließend die Käsewürfel der Sauce hinzufügen und weitere 2 Minuten kochen lassen.

Kochen Sie die Tortellini entsprechend der Packungsanweisung in reichlich Salzwasser.

Nun füllen Sie die Tortellini in eine Schüssel, gießen die Sauce darüber und bestreuen das Ganze mit Oregano. Heiß servieren.
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BANDNUDELN MIT VENUSMUSCHELN




Für 4 Personen

Zeit 20 Minuten




1/2 kg Venusmuscheln

300 g Tallarini

1 Zwiebel

5 EL Olivenöl

1/2 Tasse Weißwein

1/2 Würfel Fischbrühe




Die Muscheln gut waschen, um die Sandreste zu entfernen.

Die Nudeln entsprechend der Packungsanweisung in reichlich Salzwasser kochen. Austropfen lassen und beiseite stellen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schneiden und mit dem Öl 5 Minuten lang bei mittlerer Hitze in einer Pfanne garen. Den zerkleinerten Fischwürfel, die Muscheln und den Wein dazu geben. Zudecken und weiter kochen lassen, bis sich die Muscheln öffnen.

Die Nudeln mit den Muscheln darauf servieren.
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1 Schachtel mit vorgekochten Cannelloniblättern

Vorbereitete Bechamelsauce

3 Päckchen Spinat (900g)

30 g Nüsse

300 g Hüttenkäse

3 EL geriebener Käse

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 mittelgroße Zwiebel

1 Dose Tomatenmark

1 TL Zucker




1 Knoblauchzehe

Oregano

1 Würfel Gemüsebrühe

4 EL Olivenöl









CANNELLONI MIT SPINAT UND HÜTTENKÄSE (VOLLMILCH)




Für 4 Personen

Zeit 50 Minuten




Den Spinat waschen und in einen Topf mit 1/2 Tasse Wasser und einer Prise Salz geben. 5 Minuten kochen. Abtropfen lassen und das überschüssige Wasser entfernen.

Den Spinat mit dem Hüttenkäse, dem geriebenen Käse und den gehackten Nüssen mischen. Nach Geschmack würzen.

Daneben in eine Pfanne das Olivenöl geben und den Knoblauch mit der gehackten Zwiebel andünsten, bis diese glasig ist. Die passierten Tomaten, den zerbröselten Brühwürfel und Oregano hinzufügen, das Ganze 15 Minuten lang bei schwacher Hitze köcheln lassen und den Zucker hinzugeben. Die Sauce in einem Mixer pürieren und weitere 15 Minuten garen.

Die Nudeln gemäß der Packungsanweisung kochen.

In eine Auflaufform ein wenig von der Tomatensauce geben, sodass der Boden bedeckt ist.

Die Spinatmischung auf die Cannelloniblätter verteilen, diese zusammenrollen und in die Form legen, bis alle verwendet sind.




Die Cannelloni mit Bechamelsauce bedecken, darüber die Tomatensauce gießen und alles mit geriebenem Käse bestreuen.

In den vorgeheizten Backofen schieben und bei 200° 15-20 Minuten lang backen.
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ÜBERBACKENE NUDELN




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Nudeln

1 Glas fertige Bechamelsauce

200 g Schinken

200 g Käse zum Überbacken

1 gekochte Hühnerbrust

1 EL Öl

50 g zerlassene Butter

1 Tasse geriebener Käse für die Nudeln




Die Bechamelsauce erhitzen. Den Schinken und die gekochte Hühnerbrust in Streifen schneiden. Beiseite stellen.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser ca. 10-15 Minuten kochen. Abgießen.

Die Nudeln in eine Schüssel geben, etwas Olivenöl, die Hälfte von dem geriebenen Käse, den Käse zum Überbacken, Schinken und das Hühnerfleisch hinzufügen. Ein wenig Bechamelsauce dazugeben, bis eine cremige Zubereitung entsteht.

Die Nudeln in einer tiefen Auflaufform verteilen, den Boden mit Öl bestreichen, um Ankleben zu verhindern, mit geriebenem Käse bedecken und die zerlassene Butter darüber gießen. 5 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200° überbacken.

Es kann auch in Einzelformen zubereitet werden.
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GRÜNE NUDELN MIT SPECK, KNOBLAUCH UND FENCHEL




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g grüne Nudeln

300 ml Quark

6 Scheiben Speck

2 Fenchelknollen, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Olivenöl

4 EL geriebener Parmesankäse

Salz und Pfeffer

Fenchelgrün zum Garnieren




Das Öl in einer Pfanne erhitzen und bei schwacher Hitze Fenchel und Knoblauch anbraten; zudecken, bis der Fenchel weich ist, ca. 5 Minuten. Quark, Petersilie, Parmesankäse, Salz und Pfeffer hinzufügen, noch ein paar Minuten bei schwacher Hitze kochen und beiseite stellen.

Getrennt davon den kleingeschnittenen Speck braten, bis er knusprig ist.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser 10-15 Minuten kochen. Abgießen und mit der Sauce vermischen.

Den Speck über die Nudeln verteilen und mit etwas Fenchelgrün anrichten.
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SPAGHETTI IN ROSA SAUCE




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




2 kleine Dosen Tomatenmark

4 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblätter

2 Würfel Gemüsebrühe

Salz und Pfeffer

2 EL Olivenöl

1 TL Zucker

2 bis 3 EL saure Sahne

500 g Spaghetti

50 g Butter

Geriebener Parmesankäse




Reichlich Salzwasser für die Nudeln zum Kochen bringen, ein wenig Öl hinzufügen und beiseite stellen.

Das Olivenöl mit dem geschälten und zerkleinerten Knoblauch in eine Pfanne geben, ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

Das Tomatenmark, die Lorbeerblätter und die zerdrückten Brühwürfel bei schwacher Hitze kochen, hin und wieder umrühren, nach ca. 15 Minuten den Zucker hinzufügen und mit Salz und Pfeffer würzen, noch ein paar Minuten kochen lassen und abschließend die Sahne hinzufügen und beiseite stellen.

Die Nudeln in das kochende Wasser geben und 10 bis 15 Minuten kochen lassen.

Wenn erforderlich, die Sauce ein wenig erwärmen.

Die Nudeln abgießen und in eine Schüssel geben, mit Butter und geriebenem Parmesankäse bestreuen, die rosa Sauce darüber gießen und servieren.
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RAVIOLI MATRICIANA




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




700 g tiefgefrorene oder frische Ravioli

140 g Speckstreifen

1 Chilischote

1 Zwiebel

1 Dose Tomatenmark

4 EL Olivenöl

Salz

Gehackte Petersilie

Geriebener Käse für die Nudeln




Reichlich Salzwasser aufsetzen, um die Ravioli zu kochen.

In einer tiefen Pfanne Olivenöl erhitzen, den Speck dazu geben und ihn braten, bis er knusprig ist, auf Küchenkrepp legen und beiseite stellen.

In der gleichen Pfanne die gehackte Zwiebel und die ebenfalls gehackte und entkernte Paprika anbraten, bis die Zwiebel glasig ist, dann die Dose Tomatenmark hinzugeben. Auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten unbedeckt köcheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Die Ravioli in das kochende Wasser geben und kochen, bis sie an die Oberfläche kommen, dann weitere 2 Minuten kochen und abgießen.

Den Speck zu der Sauce hinzugeben, diese über die Ravioli gießen und mit gehackter Petersilie und geriebenem Käse bestreuen.
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RAVIOLI MIT GEMISCHTER SAUCE




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




400 g Ravioli

Tomatenmark

200 ml saure Sahne

140 g geriebener Käse für die Nudeln




Reichlich Salzwasser aufsetzen, um die Ravioli zu kochen.

In einer Pfanne das Tomatenmark auf kleiner Flamme erhitzen; wenn es gut heiß ist, die Sahne hinzugeben, weitere 2 Minuten erhitzen und vom Herd nehmen.

In der Zwischenzeit die Ravioli in dem kochenden Wasser kochen; wenn sie an die Oberfläche kommen, noch 2 Minuten lang kochen und abgießen.

Die Sauce über die Ravioli gießen und mit geriebenem Käse bestreuen.
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PENNE-NUDELN MIT WALNUSS-SAUCE




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




500 g Penne-Nudeln

300 ml Milch

2 Scheiben Vollkornbrot ohne Rinde

1 Knoblauchzehe, zerdrückt

100 ml Olivenöl

300 g Walnüsse

150 ml Schlagsahne

50 g Parmesankäse

Salz und Pfeffer




Die Nudeln in reichlich Salzwasser 10-15 Minuten lang kochen.

Inzwischen das Brot in der Milch einweichen, bis es die Milch vollständig absorbiert hat.

Brot, Knoblauch, Parmesan-Käse, Nüsse und Öl im Mixer zerkleinern, bis eine Paste entsteht; wenn nötig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sahne bei schwacher Hitze erwärmen und die zerkleinerten Zutaten hinzufügen.

Die Sauce mit den heißen Nudeln anrichten und mit geriebenem Parmesankäse bestreuen.
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GNOCCHI WITH MUSHROOMS




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




400 g Gnocchi

1 große Dose Champignons

1 Würfel Gemüsebrühe

50 g Butter

1/2 Tasse Weißwein

1 Lorbeerblatt

200 ml saurer Rahm

1 EL Öl

Salz und Pfeffer

Geriebener Käse für die Nudeln

1 Dose Tomatenmark

1 mittelgroße Zwiebel

1 TL Zucker




Reichlich Salzwasser erhitzen, um die Gnocchi zu kochen.

In eine tiefe Pfanne das Olivenöl mit der gehackten Zwiebel geben und einige Minuten garen lassen, bis die Zwiebel glasig ist. Tomatenmark, Lorbeerblatt, den zerbröselten Brühwürfel und Zucker dazugeben. Zudecken und auf kleiner Flamme kochen, dabei hin und wieder umrühren, nach ca. 15 Minuten Butter, Wein und Pilz-Flüssigkeit dazugeben. Einige Minuten weiter kochen, jedoch mit offener Pfanne.

Wenn die Sauce dick wird, die geschnittenen Champignons und die Sahne hinzufügen, 2 Minuten kochen lassen und wenn nötig mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Gnocchi in dem vorbereiteten Wasser kochen; wenn sie an die Oberfläche steigen, weitere 2 Minuten kochen lassen und abgießen.

Die Gnocchi mit der heißen Sauce bedecken und mit geriebenem Käse bestreuen.
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GNOCCHI AUF DEUTSCHE ART




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




400 g Gnocchi

1 mittelgroße Zwiebel

3 EL Olivenöl

4 frische Bratwürste

1 Dose Tomatenwürfel

1/2 Glas Weißwein

1 Lorbeerblatt

1 Zweiglein Petersilie

1 Zweiglein Oregano

1 Stück Sellerie

1/2 Tasse Brühe




In einer Pfanne Öl erhitzen und die Zwiebel braten, bis sie glasig ist, dann die Würste schneiden, in die Pfanne geben und bei starker Hitze anbraten, bis sie braun sind.

Mit den Kräutern (Lorbeer, Petersilie, Sellerie, Oregano) einen Bund binden und ihn zusammen mit den gewürfelten Tomaten, dem Wein und der Brühe in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze kochen, bis die Sauce eindickt. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Gnocchi in reichlich Salzwasser kochen; wenn sie an die Oberfläche steigen, weitere 2 Minuten kochen und abgießen.

Die Gnocchi mit der heißen Sauce bedecken und mit dem geriebenen Käse bestreuen.
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MAKKARONI AUF SIZILIANISCHE ART




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Makkaroni

1 Dose Paprika

50 g entkernte grüne Oliven

3 Knoblauchzehen

4 Sardellenfilets in Öl

3 EL Olivenöl

1 EL Tomatenmark

1/3 Tasse Weißwein

1/2 Tasse heißes Wasser

1 TL Oregano

1 EL gehackte Petersilie

Geriebener Käse




Die Paprika abtropfen lassen und in dicke Würfel schneiden. Die Oliven in Scheibchen schneiden, den Knoblauch und die Sardellen zerkleinern. Beiseite stellen.

Das Öl erhitzen, die Paprika 1 Minute lang anbraten, den gehackten Knoblauch und die Sardellen dazugeben und mischen.

Zu den vorbereiteten Oliven das mit Wein und heißem Wasser verdünnte Tomatenmark geben. 5 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen, bis die Sauce eingedickt ist. Wenn nötig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser ca. 10-15 Minuten kochen. Abgießen und beiseite stellen.

Zu der Sauce Oregano und Petersilie hinzufügen und das Ganze über die Makkaroni gießen. Den Käse getrennt servieren.
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LAZO-NUDELN MIT GEMÜSE




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




350 g Lazo-Nudeln

200 g Erbsen

50 ml Olivenöl

1 Knoblauchzehe

150 g Pilze

50 g Schinken

1 Lauchzwiebel

Salz und Pfeffer




Die Erbsen in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Abgießen und beiseite stellen.

Die Pilze säubern und in dünne Streifen schneiden, die Lauchzwiebel kleinschneiden. Den Schinken in Streifen schneiden.

In einer Pfanne die kleingeschnittene Lauchzwiebel braten; wenn sie glasig ist, die beiseite gestellten Erbsen dazugeben, ein paar Minuten anbraten und die Pilze mit Schinken dazugeben. Alle Zutaten ein paar Minuten anbraten, würzen und beiseite stellen.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser ca. 10-15 Minuten kochen.

Die Nudeln abgießen und mit dem gedünsteten Gemüse mischen. Heiß servieren.
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1 Packung vorgekochte Lasagne

1 Zwiebel, fein gehackt

5 EL Olivenöl

2 Karotten, geschält und in kleine Würfel geschnitten

1 Zucchini, in kleine Würfel geschnitten

1/2 Blumenkohl, klein geschnitten

1 grüne Paprika, klein geschnitten

2 Tomaten ohne Kerne, klein geschnitten

1 EL geriebene Zitronenschale




1/4 kg gehackten Champignons

1 Prise Muskatnuss

1/2 TL gemahlene Nelken

1/2 TL Oregano

1 Glas Bechamelsauce

1 Tasse geriebener Mozzarella-Käse

1 Tasse geriebener Gruyère-Käse

Salz und Pfeffer









VEGETARISCHE LASAGNE




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




Die Lasagneblätter einige Minuten lang in eine tiefe Schüssel mit viel heißem Wasser geben und sich vollsaugen lassen, bis sie weich sind.

In einem Topf das Öl erhitzen und die Zwiebel bei schwacher Hitze braten, bis sie glasig ist. Die Karotten dazugeben und 3 bis 4 Minuten zugedeckt garen. Blumenkohl, Paprika und Zucchini dazugeben; würzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 4 bis 5 Minuten kochen lassen.

Die Tomaten, Champignons, Zitronenschale und Gewürze hinzufügen und zugedeckt 3 bis 4 Minuten garen. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.

Aufbau der Lasagne

Den Boden einer tiefen Auflaufform mit Lasagneblättern bedecken, darüber eine Schicht Gemüse, eine mit Käse und eine mit der Sauce. Wiederholen, bis alle Zutaten verwendet sind. Mit einer Schicht Lasagne abschließen.

Mit Bechamelsauce und Käse bedecken.




30 Minuten lang im vorgeheizten Backofen bei 200° backen.
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1 Packung vorgekochte Lasagne

Schinken, nach Bedarf

Schmelzkäse in Scheiben, nach Bedarf

Vorbereitete Bechamelsauce

Vorbereitete Bolognese-Sauce

1 Packung frischer Spinat

6 EL Öl

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer




Muskatnuss









GEMISCHTE LASAGNE




Für 4 Personen

Zeit 45 Minuten




In einem Topf das Öl erhitzen und die Zwiebel bei schwacher Hitze dünsten, bis sie glasig ist. Den fein gehackten Spinat dazugeben und 5-10 Minuten lang bei schwacher Hitze kochen; mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. 3/4 der Bechamelsauce dazugeben und mischen.

Aufbau der Lasagne

Die Lasagneblätter einige Minuten lang in eine tiefe Schüssel mit viel heißem Wasser geben und sich vollsaugen lassen, bis sie weich sind.

Den Boden einer tiefen Auflaufform mit Lasagneblättern bedecken, darüber eine Schicht mit Schinken, eine mit Käse, wieder eine mit Lasagneblättern, eine mit der Bechamelsauce und Spinat, noch eine mit Lasagneblättern, und so weiter, bis alle Zutaten verwendet sind. Mit einer Schicht Lasagne abschließen, mit Bolognese-Sauce bedecken und schließlich den Rest der Bechamelsauce darüber geben.

Im Ofen bei 200° ungefähr 20 Minuten lang backen. Heiß auftragen.
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1 Packung vorgekochte Lasagne

1 Dose fertige Bechamelsauce

Geriebener Käse

6 EL Öl

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Rinder-Brühwürfel

1 Knoblauchzehe

1/2 TL Oregano

300 g Hackfleisch

1 Dose Tomatenmark

1 TL Zucker




Salz und Pfeffer









LASAGNE BOLOGNESE MIT BECHAMELSAUCE




Für 4 Personen

Zeit 50 Minuten




In einem Topf das Öl erhitzen und die Zwiebel bei schwacher Hitze andünsten, bis sie glasig ist. Knoblauch, Oregano, Fleisch und Rinderbrühe hinzufügen; noch 5 Minuten weiterkochen.

Das Tomatenmark mit 1 TL Zucker dazugeben und bei schwacher Hitze eine halbe Stunde lang garen. Wenn nötig, mit Salz und Pfeffer würzen.

Aufbau der Lasagne

Die Lasagneblätter einige Minuten lang in eine tiefe Schüssel mit viel heißem Wasser geben und sich vollsaugen lassen, bis sie weich sind.

Den Boden einer tiefen Auflaufform damit bedecken, darüber eine Schicht mit Bolognese-Sauce, eine weitere mit Lasagneblättern, eine mit Bechamelsauce und Fleisch, wieder eine mit Lasagneblättern und so weiter, bis alle Zutaten verwendet sind. Mit einer Schicht Lasagne abschließen und mit der Bechamelsauce bedecken. Mit geriebenem Käse bestreuen.

Im Ofen bei 200° ungefähr 20 Minuten lang backen. Heiß auftragen.
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LAZO-NUDELN MIT THUNFISCH




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Lazo-Nudeln

1 Dose Tomatenmark

1 TL Zucker

1 Zwiebel

1 Würfel Gemüsebrühe

1 TL Oregano

2 Stängel Basilikum

200 g Thunfisch aus der Büchse

10 entkernte grüne Oliven

Olivenöl, nach Bedarf

Salz und Pfeffer

Geriebener Käse




In eine tiefe Pfanne 3 EL Olivenöl geben, erhitzen und die gehackte Zwiebel hinzufügen; anbraten, bis sie glasig ist, Tomatenmark, Lorbeerblatt und den zerbröselten Brühwürfel dazugeben, bei schwacher Hitze köcheln lassen, dabei hin und wieder rühren; nach ca. 15 Minuten Zucker, Oregano und die Basilikumstängel dazu geben, etwa 10 Minuten weiterkochen und wenn die Sauce angedickt ist, vom Herd nehmen und das Basilikum entfernen.

Daneben den Thunfisch abtropfen lassen, zerkleinern und die Oliven in Scheibchen schneiden. Diese Zutaten in die Sauce geben.

Reichlich Wasser zum Kochen bringen, die Lazo-Nudeln hineintun und 10-15 Minuten lang kochen. Abgießen, mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Olivenöl würzen.

Die Nudeln in eine Schüssel geben und die Sauce darüber gießen. Den geriebenen Käse getrennt servieren.
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PROPELLERNUDELN MIT BROKKOLI




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Propellernudeln

1 frischer Brokkoli

8 Knoblauchzehen

Olivenöl nach Bedarf

1 Tasse geriebener Käse




Den Brokkoli waschen und die Röschen abschneiden. Die Brokkoliröschen in reichlich Salzwasser kochen. Abgießen und beiseite stellen.

Die Knoblauchzehen schälen, das Innere entfernen und kleinschneiden. In einer Pfanne 4 EL Olivenöl erhitzen und den Knoblauch ein paar Sekunden anbraten; dann den Brokkoli hineintun und kurz braten.

In der Zwischenzeit die Propellernudeln in kochendem Salzwasser 10-15 Minuten lang kochen; abgießen.

Die Nudeln zusammen mit dem Brokkoli in die Pfanne geben und ein paar Sekunden anbraten.

Heiß servieren, bestreut mit geriebenem Käse.
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FETTUCINE ALFREDO (BANDNUDELN)




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Fettucine

450 ml saure Sahne

6 EL Butter

Geriebener Parmesankäse

Muskatnuss

Salz

Pfeffer




Kochen Sie die Bandnudeln in reichlich Salzwasser 10-15 Minuten, oder bis sie bissfest sind.

Währenddessen in einer großen Pfanne die Butter schmelzen und die Sahne unter ständigem Rühren dazugeben, bis beides vollständig integriert ist.

Die Nudeln abgießen und in die Sauce geben. Käse, Salz, Muskatnuss und Pfeffer hinzufügen.

Bei schwacher Hitze ständig rühren, bis die Sauce eingedickt ist, ca. 3 Minuten.

Heiß servieren.
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SPAGHETTI MIT SPINAT UND SARDELLEN




Für 4 Personen

Zeit 35 Minuten




1 kg gewaschener frischer Spinat

4 EL Olivenöl

400 g Spaghetti

2 Knoblauchzehen, zerdrückt

6 Sardellen aus der Dose, in Stücke geschnitten

3 EL Pinienkerne

3 EL Rosinen ohne Kerne

Salz

Butter

Parmesankäse




Den Spinat bei starker Hitze ohne Zugabe von Wasser kochen, nur mit dem, was beim Waschen an den Blättern hängen bleibt. Den Topf zudecken und ab und zu umrühren, bis sie anfangen weich zu werden. Abtropfen lassen und schneiden. (Man kann auch 625 g gefrorenen Spinat nehmen und ihn nach Packungsanweisung auftauen).

Die Nudeln in reichlich Salzwasser 10-15 Minuten lang kochen.

Inzwischen in einer Pfanne Öl erhitzen und die Pinienkerne goldgelb braten. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Knoblauch im gleichen Öl goldbraun braten, die Sardellen und den Spinat dazugeben und aufwärmen, und schließlich die Pinienkerne und Rosinen beigeben.

Die Nudeln abgießen, die Butter in kleinen Stücken darauf verteilen, mit der Sauce mischen und mit dem geriebenen Parmesankäse bestreuen.
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SPAGHETTI ALLA PUTTANESCA




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Spaghetti

4 Knoblauchzehen

4 Sardellenfilets aus der Dose

Sardellenfilets zum Garnieren

4 EL Olivenöl

4 entkernte schwarze Oliven

1 Würfel Gemüsebrühe

1/3 Tasse Weißwein

1 Lorbeerblatt

1 Dose Tomatenmark

1 EL Butter

Salz und Pfeffer




Reichlich Salzwasser erhitzen, um die Nudeln zu kochen, einen Schuss Öl hinzufügen und beiseite stellen.

In einer Pfanne das Öl erhitzen und die geschnittenen Knoblauchzehen einige Sekunden lang anbraten, die in Stücke geschnittenen Sardellen hinzufügen und ein wenig weiter braten.

Dieses Gemisch zusammen mit den schwarzen Oliven im Fleischwolf häckseln.

Alles in die Pfanne geben, zusammen mit den passierten Tomaten, dem Lorbeerblatt, der Butter und dem Wein. Auf mittlerer Flamme ohne Deckel etwa 10 Minuten kochen lassen. Wenn nötig abschmecken und noch ein paar weitere Minuten köcheln lassen.

Währenddessen die Nudeln 10-12 Minuten lang in dem bereit gestellten heißen Wasser kochen, abgießen und ein wenig Öl hinzufügen.

Die gekochten Nudeln in eine tiefe Schüssel geben, mit der Sauce bedecken und mit Sardellenfilets garnieren.
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SPAGHETTI MIT MEERESFRÜCHTEN




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g Spaghetti

150 g gesäuberte Krabben

200 g Garnelen

1 Tasse Olivenöl

1 Dose Tomatenmark

200 ml saure Sahne

2 TL Curry

1 Tasse Whisky

Gemahlener schwarzer Pfeffer

Salz

Geriebener Käse




Die Nudeln in reichlich Salzwasser 10-15 Minuten lang kochen. Abgießen.

Inzwischen das Öl erhitzen und die Krabben und Garnelen 2 Minuten lang anbraten, die Dose Tomatenmark hinzufügen und mit Salz abschmecken. Curry, Whisky und Pfeffer hinzufügen. Bei starker Hitze etwa 10 Minuten lang kochen, bis die Mischung andickt und der Whisky verdampft.

In einem Topf die Sahne anwärmen und mit gemahlenem Pfeffer würzen. Die gekochten Spaghetti zugeben und mischen. Die Herdplatte abschalten, den geriebenen Käse hinzufügen und erneut mischen.

Die Spaghetti mit der Sahne in eine Schüssel geben und die Sauce mit den Meeresfrüchten darüber gießen.
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200 g Trockennudeln (Schnecken-, Lazo-Nudeln…)

100 g Tintenfischringe

100 g gekochte und geschälte Garnelen

400 g Muscheln

1 Tasse Weißwein

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Frische Petersilie




Dressing:

2 EL Olivenöl

1 TL Kapern

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Saft einer halben Zitrone

Frische Petersilie

Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer









NUDELSALAT MIT MEERESFRÜCHTEN




Für 4 Personen

Zeit 45 Minuten




Die Muscheln reinigen.

Die Hälfte des Weins in eine tiefe Pfanne gießen, Petersilie, Knoblauch und Muscheln dazugeben, zudecken und 5 Minuten lang köcheln lassen, bis sie sich öffnen.

Die Brühe von den Muscheln in ein Gefäß abgießen und beiseite stellen. Die Muscheln aus der Schale holen und die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Abgießen.

In einen Kochtopf die Muschelbrühe, den Rest Wein und die Tintenfische geben, 30 Minuten lang bei geschlossenem Deckel kochen lassen, dabei gelegentlich umrühren. Abkühlen lassen.

Die Dressing-Zutaten schlagen und abschmecken.

Die Nudeln in eine Schüssel geben und das Dressing hinzufügen. Die Tintenfische nach dem Abkühlen abtropfen lassen, die Muscheln und Garnelen zu den Nudeln hinzufügen und mischen.

Die Schüssel mit Frischhaltefolie bedecken und 2 oder 3 Stunden im Kühlschrank kaltstellen.
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GRÜNE BANDNUDELN MIT PESTO




Für 4 Personen

Zeit 30 Minuten




300 g trockene Nudeln

5 Knoblauchzehen

10 frische Basilikumblätter

Gehackte Walnüsse nach Geschmack

3 EL geriebener Parmesankäse

1/2 Tasse Olivenöl




Die Nudeln in reichlich Salzwasser 10-15 Minuten lang kochen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schälen und zerkleinern, in einem Mörser zerquetschen, die gehackten Nüsse und die gewaschenen, geschnittenen Basilikumblätter weiter zerquetschen, bis eine glatte Paste entsteht, und abwechselnd etwas Käse und ein wenig Öl zugeben.

Die Hälfte der gekochten Nudeln in eine tiefe Schüssel geben und mit der Hälfte des Pesto bedecken, den Rest der Nudeln und schließlich den Rest des Pesto darüber geben. Mit Parmesankäse bestreuen. Heiß servieren.
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CANNELLONI MIT FLEISCH




Für 4 Personen

Zeit 45 Minuten




450 g gehacktes Kalbfleisch

Vorgekochte Cannelloni-Nudeln

1 EL Mehl

1/2 Zwiebel

1/2 Tasse Milch

1 Knoblauchzehe

Bechamelsauce

Tomatenmark oder gebratene Tomaten

Oregano

Salz

2 EL Olivenöl

Geriebener Käse

Basilikum




Den Backofen auf 200° erhitzen.

Die Cannelloni entsprechend der Packungsanweisung kochen. Beiseite stellen.

In einer Pfanne das Öl erhitzen und die Zwiebel und den gehackten Knoblauch anbraten. Das Fleisch hinzufügen und nach Geschmack salzen. Das Fleisch bei mittlerer Flamme kochen, ab und zu mit einem Holzlöffel umrühren. Wenn das Fleisch gar ist, Oregano, Basilikum und Mehl hinzufügen. Gut mischen und einen Schuss Milch dazutun.

Mit dieser Mischung füllen wir die Cannelloni, rollen sie auf und legen sie in eine Auflaufform.

Das Tomatenmark mit der Bechamelsauce über die Cannelloni gießen und mit geriebenem Käse bestreuen.

Etwa 20 Minuten im Ofen backen, bis sich eine goldbraune Kruste bildet. Heiß servieren.
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CANNELLONI MIT THUNFISCH




Für 4 Personen

Zeit 45 Minuten




1 Packung Fertignudeln für Cannelloni

150 g Thunfisch in Dosen

1 Tasse Tomatenmark

3 hart gekochte Eier

3 Tassen Bechamelsauce

2 EL geriebener Käse

Schwarzer Pfeffer

Öl

Salz




Den Ofen auf 200° erhitzen.

Die Cannelloni entsprechend der Packungsanweisung kochen. Beiseite stellen.

In eine Schüssel das Tomatenmark mit den kleingeschnittenen harten Eiern und dem zerkleinerten Thunfisch geben, nach Geschmack würzen.

Mit dieser Mischung füllen wir die Cannelloni, rollen sie auf und legen sie in eine Backform.

Die Bechamelsauce über die Cannelloni gießen und mit geriebenem Käse bestreuen.

Etwa 20 Minuten im Ofen backen, bis sich eine goldbraune Kruste bildet. Heiß servieren.
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Unsterblich: Großmutters Rezepte




Wie stellt man frische nudeln her?




Frische Nudeln werden mit Mehl aus Weichweizen, Wasser und Eiern hergestellt. Gewöhnlich berechnen wir 1 Ei pro 100 g Mehl, um einen Teig zu bekommen, den wir nach dem Ausrollen in der gewünschten Form und Dicke schneiden, je nach Art der Nudeln, die Sie erhalten möchten.




Der Teig kann durch mechanische Mittel oder manuell ausgerollt werden, und in der Regel versuchen wir, eine durchschnittliche Dicke von 1,5 mm zu erreichen.




Es gibt Maschinen und Küchengeräte, die diese Aufgabe erleichtern können, aber es ist nicht zu vergleichen damit, eigenhändig den Teig zu bearbeiten, um auf diese Weise ein wenig Liebe hinzuzufügen. Sie haben die Wahl.


















Für Tagliatelle, Fettuccine, Lasagne und andere ungefüllte Nudeln

200 g Mehl

100 g Grieß

3 Eier

1 Eigelb

Anmerkung: für einen weicheren Teig, oder um das Rezept zu vereinfachen, kann man 300 g Mehl verwenden und den Grieß weglassen.

Für Ravioli, Agnolotti, Tortellini und andere gefüllte Nudeln

250 g Mehl

2 Eier

2 Eigelb

Eine Prise Salz
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FRESH EGG PASTA




HAND MADE PREPARATION




(Für eine maschinelle Zubereitung folge man den Anweisungen des Herstellers.)

Machen Sie mit dem Mehl eine Art Berg auf Ihrer Arbeitsfläche und höhlen Sie ihn in der Mitte aus, als ob es ein Vulkan wäre.

In diese Vertiefung tun Sie die ein wenig geschlagenen Eier und das Salz.

Wir empfehlen, das Kneten mit einer großen Gabel zu beginnen, und wenn wir sehen, dass der Teig schon eine gewisse Konsistenz hat, nehmen wir ihn mit den Fingern auf und pressen ihn, mit beiden Händen gleichzeitig, gegen die Handflächen. Ab und zu ziehen wir ihn auseinander, indem wir ihn mit der flachen Hand gegen den Tisch pressen.

Während des Prozesses streuen Sie immer wieder ein wenig Mehl auf die Unterlage, um das Ankleben zu verhindern.

Sobald wir einen weichen, homogenen, klumpenfreien und elastischen Teig haben, formen wir eine Kugel, decken sie mit einem Küchentuch zu und lassen sie 15 Minuten lang ruhen.




Wir reinigen die Arbeitsplatte und streuen ein wenig Mehl auf die Unterlage.

Nach 15 Minuten legen wir die Kugel in die Mitte der mit Mehl bestäubten Fläche und beginnen, sie mit einem Nudelholz zu walken.

Der einfachste Weg, mit der Hand zu kneten, ist, das Nudelholz mit kurzen Bewegungen vorsichtig vorwärts und rückwärts, nach rechts und links zu rollen, bis eine relativ runde Teigmasse von 1,5 mm Dicke entsteht.

Vermeiden Sie Zugluft.

5 Minuten lang stehen lassen und schließlich in der gewünschten Form schneiden.
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BOLOGNESESAUCE:




300 g Tomatenmark

250 g Hackfleisch (vom Schwein, Kalb oder Rind)

50 g gehackter Speck

1/2 dl Olivenöl

1/2 dl Rotwein

1 mittelgroße Zwiebel

1 Möhre

1 Stängel Sellerie

Salz

Muskatnuss

Pfeffer

dl = Deziliter = 1/10 Liter




Zwiebel, Möhre und Sellerie säubern und in kleine Würfel schneiden.

Bei schwacher Flamme den Speck und das gewürfelte Gemüse unter ständigem Rühren in dem Öl anbraten.

Danach den Wein dazu gießen und kochen lassen, bis das Volumen reduziert ist.

Schließlich das Tomatenmark und die Gewürze dazugeben.

40 Minuten lang auf kleiner Flamme kochen lassen, dabei umrühren und wenn nötig heißes Wasser hinzufügen.


















BECHAMELSAUCE




1/2 Liter Milch

2 EL Butter

2 EL Mehl

Muskatnuss

Salz

Pfeffer




Die Butter in einem rostfreien Topf bei schwacher Hitze schmelzen, das Mehl allmählich hinzufügen und mit der Butter mischen. Die Zutaten mit einem Schneebesen schlagen, um Klumpen zu vermeiden, und das Mehl kochen lassen, damit die Sauce nicht nach Mehl schmeckt.

Geben Sie langsam die warme Milch unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen hinein. Wenn Sie eine dünnere Sauce möchten, fügen Sie mehr Milch hinzu.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Wenn wir die Sauce mit gehackten Zwiebeln bereichern wollen, müssen wir die Zwiebel mit der Butter braten und danach die gleichen Schritte wie oben beschrieben befolgen, bis zum Abschluss.


















TOMATENSAUCE




1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Dose Tomatenmark

3 EL Olivenöl

1 TL Zucker

1 Würfel Gemüsebrühe

1/2 Tasse Weißwein

1 TL Oregano

Einige Blätter Basilikum




In einer tiefen Pfanne das Öl erhitzen, um Zwiebel und Knoblauch zu braten, bis die Zwiebel glasig wird.

Tomatenmark, Gemüsewürfel, Wein, Zucker, Oregano und Basilikum hinzufügen.

Alles mit einem Holzlöffel gut verrühren, zudecken und auf kleiner Flamme 30 Minuten lang kochen lassen.


















PESTO-SAUCE




5 Knoblauchzehen

10 frische Basilikumblätter

Gehackte Walnüsse nach Bedarf

3 EL geriebener Parmesankäse

1/2 Tasse Olivenöl




Knoblauch schälen und klein schneiden, in einem Mörser zerstampfen, die gehackten Walnüsse dazugeben, sowie die gewaschenen und geschnittenen Basilikumblätter. Weiter stampfen, bis eine weiche Paste entsteht, dann abwechselnd ein wenig Käse und ein wenig Öl hinzufügen.


















CHAMPIGNON-SAUCE




200 g Champignons

200 g frische Sahne

20 g Butter

1 dl Brühe

2 Schalotten

1/2 Chilischote

Salz

Pfeffer

geriebener Parmesankäse




Zuerst die Butter bei schwacher Hitze zergehen lassen, allmählich die Schalotten und Chilischoten dazugeben.

Nach 5 Minuten die gesäuberten und in Streifen geschnittenen Champignons hinzufügen und die Hitze auf mittlere Stufe erhöhen und so lassen, bis das Wasser verdampft ist. Brühe und Sahne dazutun. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer würzen.

Weitere 7 Minuten lang kochen, dabei regelmäßig umrühren.

Schließlich den geriebenen Parmesankäse darüber streuen.















Die 7 professionellen Tipps,

um Ihre besten Nudelrezepte zuzubereiten




1Um trockene Nudeln zuzubereiten, rechnet man etwa 80 Gramm Nudeln pro Person.

2Für frische Nudeln hingegen rechnet man 100 Gramm pro Gast.

3Die Nudeln müssen in kochendes Wasser gegeben werden und etwa jede Minute umgerührt werden, um Ankleben zu verhindern.

4Ein guter Tipp, um das Ankleben zu verhindern ist, ein kleines Stück Butter oder einen EL Öl in das Kochwasser zu geben, bevor man die Nudeln hineintut.

5Es ist sehr wichtig, dass die Nudeln, wenn sie einmal im Wasser sind, so schnell wie möglich zum Kochen kommen. Daher wird der Topf immer zugedeckt.




6Das Kochwasser kann mit ein paar Lorbeerblättern verbessern, was dem Ganzen einen besonderen Geschmack gibt.

7Für eine besonders leckere Kruste empfiehlt es sich, Butter und geriebenen Käse über das Ganze zu verteilen, bevor man die Form in den Ofen schiebt. Wenn man eine Mischung aus Eigelb und geschlagener Sahne hinzufügt, wird der Prozess, eine goldgelbe Kruste zu bilden, beschleunigt.
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*




cupcakes




brownies




*




*




*




*




Besuchen Sie uns:




27easyrecipes.com



[image: 27-flat-2x2cm.png]

[image: LEAD-MAGNET-ENGLISH-KINDLE---01.jpg]


Lass dich hier darauf zugreifen

KOSTENLOS






cover.jpeg
21 é\g@a¢L\e l\)&.«le "Eeé }

Kevine é’ﬁrémmo 7 @vxar-lo sz\ao






images/00012.jpeg





images/00011.jpeg





images/00014.jpeg





images/00013.jpeg





images/00016.jpeg





images/00015.jpeg





images/00003.jpeg





images/00005.jpeg





images/00004.jpeg





images/00007.jpeg





images/00006.jpeg





images/00009.jpeg





images/00008.jpeg





images/00010.jpeg





images/00032.jpeg





images/00031.jpeg





images/00034.jpeg





images/00033.jpeg





images/00036.jpeg
/@
¢o.wr

h

4.1

77
\.
QV\






images/00035.jpeg





images/00038.jpeg
o





images/00037.jpeg





images/00029.jpeg





images/00028.jpeg





images/00030.jpeg





images/00021.jpeg





images/00023.jpeg





images/00022.jpeg





images/00025.jpeg





images/00024.jpeg





images/00027.jpeg





images/00026.jpeg





images/00018.jpeg





images/00017.jpeg





images/00020.jpeg





images/00019.jpeg





images/00040.jpeg
FREE
2 BOGOKS

PLEASE USE OUR
DOWNLOADUINK

VITAMIN
SECRETS
EXPOSED

Doyouknowwhatyou eat
g el






images/00039.jpeg





