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Nudeln kochen und anrichten
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Nudeln richtig zu kochen,ist
zwar einfach, gelingt aber
nur dann wirklich, wenn
einige Grundregeln beachtet
werden.

¢+ Pro 100g trockene
Nudeln rechnet man ca.
1 Liter Wasser. Die Nudeln
missen frei im Wasser
schwimmen kénnen, damit
sie nicht zusammenkleben
und nicht klebrig werden.

¢ Gewiirzt wird aus-
schlieBlich mit Salz — 1-2 TL
pro Liter. Wenn maoglich
]odsalz, dies baut, medizi-
nisch erwiesen, gegen Kropf
vor. Erst wenn das Wasser
nach der Salzzugabe wieder
sprudelnd kocht, werden die
Nudeln hineingegeben.

*  Die Zugabe von 1 EL
Pflanzen-O1 soll das
Zusammenkleben der
Nudeln verhindern. Dies ist
zwar eine verbreitete Sitte,
aber nicht notwendig, wenn
gentigend Wasser im Topf
ist. Das C)l verhindert, dal
die Nudeln viel Sauce auf-
saugen koénnen, sie ,,rutscht”
leicht ab.

¢ Jenachder Sorte sollen
Nudeln bif}fest — die Italie-
ner sagen ,al dente” —
kochen, das heil3t ,mit Biss*
man soll also beim Kauen
noch einen festen Kern
spuren. Probenudel entneh-
men und die Konsistenz
prufen.

*  Das Sieb in die Spiile
stellen, die Nudeln hinein-
schiitten und kraftig ritteln,
damit das Wasser abtropft.
Ansonsten die Nudeln un-
mittelbar nach dem Ab-
gieﬁen in eine angewarmte
Schiissel geben, in Butter,
gewlrztem Ol oder einer
vorbereiteten Sauce wenden
und sofort servieren. Lesen
Sie hierzu unbedingt Seite
143 in diesem Buch.

Wichtig

Wollen Sie nach italienischer
Art abschrecken, dann lesen
Sie hierzu Seite 143 in die-
sem Buch

Wieviel Nudeln pro Person?

Suppeneinlage 20-35¢
Vorspeise 60-75 g
Beilage 75-80 g
Hauptgericht 100-120 g

Trockene Nudeln wiegen nach dem Kochen etwa dreimal soviel.

trockene  Nudeln
trockene  Nudeln
trockene  Nudeln

trockene  Nudeln

Nudelteig selber machen

P L P P TP PP Y

Nudelteig
selbst gemacht

Wenngleich die Rezepte in
diesem Buch alle von trocke-
nen Industrienudeln ausge-
hen, soll die Zubereitung fri-
schen Nudelteigs dennoch
beschrieben werden. Er ist
ganz einfach zuzubereiten
und mit speziellen Nudel-
holzern oder einer kleinen
Haushaits-Nudelmaschine
auch ganz leicht auszurollen
und zu schneiden.

Rechnen Sie auf 200 g Mehl,
2 groﬁe Eier — das ergibt
etwa 300 g fertigen Nudel-
teig.

Spaghetti anrichten:

Die abgegossenen Nudeln
wurden nur in Butter ge-
wendet, mit einem Butter-
16ckchen und gehobeltem
Kase angerichtet und mit
Basilikumbléttchen garniert.

weiter gehts auf Seite 8...
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Nudelteig selber machen

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

Das Mehl auf eine Arbeits-
flache haufen, in die Mitte
eine Mulde driicken und die
Eier hineinschlagen. Mit der
Gabel von der Mitte aus die
Eier mit dem Mehl vermi-
schen, dabei mit der freien
Hand das Mehl vom Rand
nachschieben. Mit den Han-
den weiterarbeiten. Sie sehen
beim Zusammendriicken
von Mehl und Eiern, wie gut
das Mehl von den Fiern
aufgenommen wird. Haben
Sie den Eindruck, dal das
Mehl zu wenig aufgenom-
men wird — das hangt oft
auch von der Grol3e der Eier
ab —, fugen Sie einfach 1 EL
Wasser hinzu. Den Teig mit
den Handballen kraftig kne-
ten und dabei immer wieder
drehen. Mind. 6-8 Min.
kneten, bis ein glatter, gleich-
méﬁig fester Teig entstanden
ist. Eine Kugel formen, in
Folie wickeln und 1 Stunde
ruhen lassen.

Tips

¢ Der Teig wid geschmei-
diger, wenn Sie mit den
Eiern 1 EL O1 einarbei-
ten.

¢ Soll der Teig fur gefullte
Nudeln zubereitet wer-
den, geben Sie einen
knappen EL Milch dazu.

*  Fur keaftig schmeckenden
Nudelteig mischen Sie die
Haifte des Mehl mit
HartweizengrieB.

* Auf Salz im Teig sollten
Sie verzichten, es wird
iiber das Kochwasser
zugeftigt.

Gruner Nudelteig

Nehmen Sie 125 g TK-Blatt-
spinat, und kochen Sie ihn
mit wenig Salzzugabe knapp
weich. Driicken Sie ihn kraf-
tig aus, hacken Sie ihn mit
dem Messer sehr, sehr fein,
und geben Sie ihn zu den
Eiern in die Mehlmulde.

Roter Nudelteig

Arbeiten Sie zusammen mit
den Fiern entweder 30 g
Tomatenmark oder 50 g
feinptirierte gekochte Rote
Bete in das Mehl ein.

Den Nudelteigausrollen und
Nudeln schneiden. Verwen-
den Sie ein méglichst breites
Nudelholz mit nicht zu
groBem Durchmesser, es ist

leichter zu handhaben als
eine einfache Teigrolle (gibt
es im Handel).

Teilen Sie die Teigkugel in 4-
6 Sttlcke, und rollen sie diese
nacheinander auf einer
bemehlten Arbeitsflache
etwa 1/2-1mm dick aus.
Schneiden Sie ein groBes
Rechteck aus, falten es der
Lange nach dreifach iibe-
reinander, und schneiden
Sie quer Nudeln in der
gewtinschten Breite ab. Bis
zum Kochen breiten Sie die
geschnittenen Nudeln auf
einem sauberen, trockenen
Kiichenhandtuch aus.

Wer zum Ausrollen und
Schneiden die im Handel
erhaltliche Nudelmaschine
verwendet, sollte die Anga—
ben des Herstellers befolgen.

Achtung

Hausgemachte Nudeln
haben ganz kurze Garzeiten;
sie sind — je nach der ge-
schnittenen Breite — in ca.
1-2 Min. bi3fest gekocht.

Und schon...

.................................................................................................................................
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italien, Gemiisebriihe mit Scampi
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1 Mahre

1 Schalotte

1 Stange Bleichsellerie
4 EL Otivenol

500 g kleine Scampi
Salz

gem. weiller Peffer

1 EL Curry

5 EL WeiBBwein

1/2 1 Instant-

Gemisebrithe

200 g italienische
Suppennudeln

1 Zweig Estragon

gerostete Brotwiirfel

1-2 Scheiben altbackenes
WeiBbrot

2 EL Butter

R oo

Ditalini
von Barilla

sind eine beson-
ders beliebte Suppennudels-
orte, und geriffelt (,,rigatoni”)
sehen sie noch hubscher aus
als ihre glatten Verwandten.

Das Gemiise putzen, waschen
und in feine Wiarfel schnei-
den, sie sollten nicht gr(’jBer
sein als die Ditalini. Das Oli-
venol in einem nicht zu
groBen Topf erhitzen, das
Gemiise zufiigen und unter
Rithren anschwitzen, bis die
Schalotten glasig geworden
sind.

Die Haifte der Scampi zuge-
ben und unter Rithren kurz
anziehen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und dem
Curry wiirzen. Die gerosteten
Zutaten mit dem WeiBwein
abloschen und gerade eben
verdampfen lassen. Die Briihe
zugieBen, zum Kochen brin-
gen, die Hitze reduzieren und
etwa 5 Min. kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die rest-
lichen Scampi ausbrechen.
Dafiir das Kopfteil festhalten
und das Schwanzteil schélen,
von den ausgeldsten Scampi
den schwarzen Darm entfer-
nen, waschen.

Die Nudeln in die Bruhe
geben und 3 Min. kochen las-
sen. Die Scampi zuftigen und
alles zusammen noch etwa
5 Min. kécheln lassen. Mit
gehacktem Fstragon bestreuen
und mit gerdsteten Brotwiir-
feln servieren.

Dafiir das Weillbrot entrin-
den, in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne in der schau-
menden Butter résten. Kurz
auf Kiichenpapier entfetten.

Chines. Glasnudeln mit Rindfleisch
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Das Rinderfilet zunachst in
zweifingerbreite Streifen und
diese gegen die Fleischfaser in
diinne Scheibchen oder Streif-
chen schneiden. In einer nicht
zu groBen Schiissel alle Zuta-
ten fir die Marinade ver-
rithren. Die Fleischstreifchen
dazugeben, gut vermischen,
zudecken und etwa 1 Std.
marinieren lassen.

In der Zwischenzeit das
Gemiise putzen. Die Erbsen
aus der Verpackung nehmen
und antauen lassen. Die
Paprikaschote halbieren, Stie-
lansatz,Samen und Scheide-
wande entfernen, waschen
und das Fruchtfleisch in Rau-
ten schneiden. Die Lauch-
stange putzen,der Lange nach
durchschneiden, grindlich
waschen und in etwa 2 cm
lange Stiicke schneiden. Die
Brithe in einem Topf zum
Kochen bringen. Das Fleisch
aus der Marinade nehmen
und tiber der Schiissel abtrop-
fen lassen.

Fleisch,
Paprika,
Erbsen und
Lauch in die
Briihe geben und wie-
der zum Kochen bringen. Die
Glasnudeln zufiigen und alles
5 Min. kochen lassen.

Die restliche Marinade ein-
rihren und die Suppe mit
Pfeffer und Sambal QOelek
abschmecken.

In chines. Suppenschalen an-
richten. Mit in feine Réllchen
geschnittenem Schnittlauch
bestreuen und sofort ser-
vieren.

Galsnudeln werden aus Reis- oder Mungobohnenstzrke hergestellt. Sie

sind sehr dtinn, sprode und milchig, erst beim Kochen werden sie gla-

sig durchsichtig und ausgesprochen schliipfrig. Sie sind neutral im

Geschmack und ergénzen damit gerade Suppen ganz perfekt. Auch

Salaten werden sie gerne zugefugt.

200 g Rinderfilet

Marinade
2 EL Sojasauce pikant

1 EL chinesische

5-Gewtirzmischung

2 EL Sherry

2 EL Sesamel

200 g TK-Erbsen

1 rote Paprikaschote

1 kleine Stange Lauch

11 Rindfleischbriihe
(Wurfel)

30 g Glasnudeln

frisch gem. Pfeffer

1 Msp. Sambal Oelek

1 Bund Schnittlauch
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Gran-gelbes Nudelomelett
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200 g weifle und grine
kurze, gerillte Makkaroni
oder Hérnchennudeln
Salz

4 kleine Tomaten

50 g Salami

50 g Gouda

Omelett
4 Eier
Salz

frisch gem.Pfeffer
4-8 EL Sahne

4 TL Butter zum Braten

frischer Majoran

Die
Nudeln in
einem Rutsch in
mindestens 2-3 1 sprudelnd
kochendes Salzwasser schiit-
ten und in etwa 10 Min.
garen. Sie sollen noch nicht
ganz bilfest sein, da sie spa-
ter noch gebraten werden.
Eine gro3e Tasse kaltes Was-
ser ins Kochwasser gieﬁen,um
den Garprozel} zu beenden.

Die Nudeln sofort in ein Sieb
abgieﬁen und beiseite stellen.

Die Tomaten waschen und in
kleinfingerbreite Scheiben
schneiden. Die Salami in
feine Streifen, den Kase in
kleine Wirfel schneiden.
Nudeln, Salami und Kase
mischen.

Fir das Omelett die Fier in
eine Schiissel aufschlagen.
Salz und Pfeffer zugeben und
mit einem Schneebesen die
Sahne unterriihren.

Wer nur eine kleine Pfanne
hat, bereitet die Nudelome-
letts nacheinander zu, in zwei
Pfannen kénnen sie jedoch
ohne weiteres gleichzeitig ge-
braten werden.

Je Omelett 1 TL Butter bei
nicht zu starker Hitze auf-
schaumen lassen, ein Viertel
der Nudelmischung zugeben
und unter mehrmaligem
Wenden erhitzen.

Zu einer schénen Portion
zusammenschieben und ein
Viertel der Eiersahne langsam
darubergieBen. Die Scheiben
von je 1 Tomate darauflegen,
die Pfanne zudecken und das
Nudelomelett in 3-4 Min.
stocken lassen.

Mit Majoranblattchen be-
streuen und sofort servieren.

Ein Salat der Saison ist immer
eine passende Beilage dazu.

Spaghetti-Pizza
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Die Spaghetti in reichlich
kochenden Salzwasser al
dente” garen. Nach dem Ein-
legen gut rihren, damit sie
schnell ganz mit Wasser be-
deckt sind und frei schwim-
men. In ein Sieb abgielen,
kurz mit kaltem Wasser
abbrausen und gut abtropfen
lassen.

Die Eier in eine Schiissel auf-
schlagen und mit Salz, Preffer
und Oregano kraftig ab-
schmecken. Die Spaghetti
zugeben und gut mit den
Eiern vermischen.

Von der Paprikaschote den
Stielansatz herausschneiden
und vorsichtig die Samen
und Scheidewande entfernen.
Die Schote waschen und in
groB3e Ringe schneiden.

In einer ofenfesten Pfanne
oder Form auf dem Herd das
Ot erhitzen. Die Spaghetti-
Eier-Mischung hineingeben,
zu einem gleichmafigen Fla-
den formen und bei Mittel-
hitze auf der Unterseite gold-
braun braten. Mit Hilfe eines
Topfdeckels vorsichtig wen-
den.

Die
Paprika-
ringe dar-
auf verteilen
und mit den
gestiickelten Tomaten
fallen.

Die Zucchinoscheiben dar-
aufgeben. Den Mozzarella in
Scheiben schneiden und tiber
die Tomaten legen. Unter den
vorgeheizten Grill schieben
und tiberbacken, bis der Kase
goldbraun schmilzt.

Mit Basilikum garnieren.

Hinweis
Gusto sind

gestiickelte Tomaten, die ohne

Tomato al

weitere Vorbereitung verwen-
det werden kénnen. Die
Mischung ist ideal als schnelle
Nudelsauce oder, wie in die-
sem Rezept, als Pizzabelag.

150 g Spaghetti

Salz

2 Eier

frisch gem. Pfeffer

Oregano

1 gelbe Paprikaschote

1 kleiner Zucchino

2 EL Mazola Keimol

1/2 Packung ,,Tomato al

Gusto” mit Champignons

50 g Mozzarella

frisches Basilikum

fiir 2 Personen
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Hiihnerbriihe, Tortellini u. Shrimps
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Huhnerbriihe

1 kg Hithnerklein

1 1 kaltes Wasser

1 Bund Suppengemiise

1 EL schwarze Prefferkor-

ner

2 Lorbeerblatter
Salz

250 g frische, dreifarbige
Tortellini

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

3 EL Marsala

100 g Shrimps

1 Bund Schnittlauch
4 EL grobe Parme-

sanspane

nnnnnnmmnImmmmmmmmIImIIIImmImmmIIImImaOaOaOaOOOOIIIIIooTyTy

Das
Huahn-
erklein kurz
unter kaltem
Wasser abbrausen. In einem
Topf geben und das Wasser
zugieBerl. Das Suppengemiise
putzen, waschen und grob
zerteilen. Zusammen mit den
Prefferkérnern und den Lor-
beerblattern in den Topf
geben.

Alles langsam zum Kochen
bringen und den aufsteigen-
den Schaum mehrmals
abschopfen. Bei milder Hitze
etwa 45 Min.kécheln lassen.

Die Brithe durch ein mit
einem Tuch ausgelegtes Sieb
gieﬁen und mit Kiichenpapier
entfetten.

Dazu das Papier flach auf die
Oberflsche legen, vollsaugen
lassen und wieder entfernen.
Den Vorgang mit neuem
Papier wiederholen.

Die Briihe erneut aufkochen
und salzen. Die Tortellini
hineingeben und knapp bif3-
fest garen.

Die Brithe mit Pfeffer und
Marsala abschmecken.

Die gewaschenen Shrimps
hineingeben und gut durch-
warmen.

Die Suppe auf Tellern anrich-
ten. Mit Schnittlauchréllchen
oder nur mit den Schnitt-
lauchspitzen und Parmesan-
spanen bestreuen und heil}
servieren.

Bunte Nudelsuppe mit Fleischballchen
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Die Nudeln in sprudelnd
kochendes Salzwasser geben
und in 7-9 Min. knapp gar
kochen. Eine groBe Tasse kal-
tes Wasser ins Kochwasser
schiitten, um den Garprozeﬁ
zu beenden, und die Nudeln
in ein Sieb abgieﬁen. Beiseite
stellen.

Die Briihe bereiten und zum
Kochen bringen. Die Bohnen
und die Méhren putzen,
waschen, die Bohnen in
Stiicke und die Méhren in
dianne Scheiben schneiden.
Zusammen in die Briihe
geben und darin garen lassen.

Inzwi-
schen die
Fleischballchen

zubereiten. Dafiir das
Hackfleisch mit dem FEi ver-
mengen und mit den Gewtir-
zen kraftig abschmecken.

Mit angefeuchteten Handen
kleine Ballchen formen,
5 Min. in der Briihe garziehen
lassen.

Die Nudeln zugeben und alles
zusammen noch weitere ca.
3-5Min.ziehen lassen.Sofort
servieren.

125 g Bunte
Paradies-Nudeln
Salz
11Huhnerbrihe
(siehe Register) oder

eine andere Fleischbriihe
(Warfel)
je 50 g griine Bohnen und
Mshren

Fleischballchen
150 g mageres
Rinderhackfleisch

1 Ei

Salz

gem. schwarzer Pfeffer

edelsiiBes Paprikapulver
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Dreifarbige Nudelterrine
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400 g Lasagneblatter
Salz

5 g getrockneter Seetang
(Asienladen)

Fett fur die Form

Fischfarce

450 g Fischfilet,

2.B. Hecht

1 kaltes Eiweil3

1 TL kaiter Pernod oder
Noilly-Prat

Preffer & Salz

frisch gem P feffer

100 g kalte Sahne

1 TL Tomatenmark

Die
Lasagne-
blatter in spru-
delnd kochendes Salzwasser
geben und knapp 5 Min.
garen. Herausheben, kalt ab-
schrecken, auf einem Tuch
ausbreiten, mit einem feuch-
ten Tuch abdecken und erkal-
ten lassen. Den Seetang 1/2
Std. in lauwarmen Wasser
einweichen. Fur die Fischfarce
das Filet grob wtrfeln, kurz
purieren,kalt stellen, erneut
purieren, kalt stellen und noch
einmal piirieren. Das feine
Fischpuree mit dem EiweiB,
dem Alkohol, Salz und Pfeffer
grindlich vermischen und

1 gSafran
Blutorangensauce 50 ml frisch gepreﬁter
3 Eier ¢ Blutorangensaft
50 ml WeiBwein $ 1 Zweig Basilikum

BB asebatbitttbobittatbioasbtlioibbitidbbiottbiibtbibibbobbbabibbenas

durch ein Sieb streichen.
Schissel mit dem
passierten Piiree auf ge-
stoBenes Eis oder in Eiswasser
stellen und vollig glatt rithren.
Wie Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Farce in 3
Teile teilen. Einen Teil so las-
sen, einen Teil mit Tomaten-
mark rot und ein Teil mit dem
Safran gelb farben. Eine gefet-
tete Terrinenform mit Seetang
auskleiden und darauf eine
Schicht Lasagneblatter legen.
Nacheinander die weiﬁe, rote
und gelbe Fischfarce einfiillen,
dabei jede Schicht durch Lasa-
gneblatter trennen und dem
Ganzen eine pyramidenar-
tige Form geben. Die letzte
Farceschicht soll mit einem
Lasagneblatt und Seetang ver-
schlossen sein. Die Terrine im
leise kochelnden Wasserbad in
etwa | Std. garziehen lassen.
Far die Sauce die Eier mit
dem Orangensaft auf dem
Wasserbad aufschlagen. Den
Wein zugeben und weiter-
schlagen, bis ein schoner
Schaum entstanden ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Die lauwarme Terrine in
Scheiben darauf anrichten
und mit Basilikum garnieren.

Saucen

P L P P TP PP Y

Aufden folgenden Seiten wird
Ihnen Einblick gegeben, wie
man Sofen anrichten kann.

Naturlich kénnen Sie wie
immer kombinieren und
improvisieren falls [hnen ein-
mal bestimmte Zutaten feh-
len sollten. Achten Sie aber
darauf, daB die getauschten
Zutaten auch zusammen ver-
traglich sind.

Auf Seite 155 erfahre Sie ein
wenig Uber Kase, den man
Mangels Sof3e gut zum Uber-
backen hernehmen kann.

Oder kochen Sie gleich die
doppelte Menge an Nudeln,
und machen Sie fiir den
Folgetag einen knusprigen
Nudelauflauf mit Kase tiber-
backen.
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Wichtigste
Zutaten fur
gutes Gelingen
sind; Butter oder Ol,

frische Krauter, Zwiebeln,
Knoblauch, Tomaten und
geriebener Hartkase:

Eine schmackhafte Nudel-
sauce brilliert durch wenige,
aber dafur frische Zutaten.
Gerade beim Gewurz, darf
mancher wohl neidisch zum
Kleingartenbesitzer blicken.
Aber auch auf Balkone bieten
immer ein kleines Eckchen fiir
Frisch-Gewtirze.

Die Saucen-Klassiker der
Nudelkiiche gehéren in jedes
Repertoire.
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Pikante Hackfleischsauce
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75 g rote Linsen

200 m1 Gemuisebriihe

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1ELO1

400 g Rinderhackfleisch

Salz

frisch gem.Pfeffer

100 g Dosenmais

500 g geschalte Tomaten

aus der Dose

Cayennepfeffer

Tabasco

Oregano

R oo

Die
kleinen
roten Lin-
sen sind in der
Regel geschilt. Sie miissen
deshalb nicht eingeweicht
werden und sollten auch nicht
zu lange kochen, weil sie
schnell breiig werden.

Die Linsen mit der Briihe in
einen kleinen Topf geben,
zum Kochen bringen und in
etwa 9 Minuten knapp gar
kochen.

Die Zwiebel schalen und in
kleine Wiirfelchen schneiden.
Die Knoblauchzehen sehr fein
hacken oder durch eine Kno-
blauchpresse drticken.

Das Ol in einer schweren Kas-
serolle erhitzen und die Zwie-
belwtirfel zusammen mit dem
Knoblauch darin gut glasig
schwitzen.

Das Hackfleisch zugeben,mit
einer Gabel zerpfliicken und
unter Rithren braten, bis es
kramelig zerfallt und eine
graue Farbe angenommen
hat. Salzen und pfeffern.

Den Mais abgieﬁen, unter
flieBendem Wasser abbrausen
und abtropfen lassen. Die
Tomaten grob zerstiickeln
und mit ihrem Saft in den
Topf schiitten. Auch den Mais
zuftigen und alles gut mit
dem Hackfleisch verriihren.
Aufkochen und ohne Deckel
einen Teil der Flussigkeit ein-
kochen lassen. Mit Cayenne
und Tabasco scharf ab-
schmecken.

Erst kurz vor dem Servieren
den Oregano und die Linsen
zugeben, sie sollen nur wieder
warm werden.

Hackfleischsauce

....................................................................... A e eeseeddas e iisesasiiitibadaasisbabilbitetasisadistiiias

Sie zahit in Deutschland zu den
beliebtesten Nudelsaucen. Abge—
leitet aus dem italienischen , ragu
alla bolognese”, wird sie als Bolo-

gneser Fleischsauce bezeichnet und

Das Gemuise in sehr kleine
Wiirfel schneiden. Das Ol in
eine groBe, schwere Kasse-
rolle geben und bei guter
Mittelhitze erhitzen. Die
Zwiebelwiirfel darin glasig
schwitzen. Die Sellerie und
Mohrenwtirfel zufiigen und
unter bestandigem Rithren
durchschwitzen.

Das Hackfleisch in den Topf
geben, mit einer Gabel zer-
zupfen und unter standi-
gem Riihren braten. Es soll
krimelig zerfallen und eine
graue Farbe angenommen
haben. Zwischendurch salzen
und pfeffern.

Die Tomaten zerstiickeln
und samt ihrem Saft hinzu-
fuigen, unter Rithren aufko-
chen lassen. Die Butter zuge-
ben, das Tomatenmark ein-
rihren und alles zusammen
leicht einkochen lassen.

sollte auch entsprechend
zubereitet werden,
um nicht nur
eine Kopie

zu sein.

Wer aber
eine etwas
fliissigere Sauce
bevorzugt, gibt mehr

dazu, sie sollte aber mog-
lichst die ganze Zeit mitko-
chen. Sobald der Topfinhalt
zu brodeln beginnt, den
Deckel nur halb auflegen,die
Hitze reduzieren und das
Ganze mind. 1,5 Stunden
kocheln lassen — je langer,
desto besser.

Man kann den Topf auch bei
180-200 °C in den Ofen stel-

len.

Diese Hackfleischsauce pal3t
natiirlich zu Spaghetti, aber
auch zu breiten und Réhren-
nudeln, egal ob kurz oder

3 groBe Zwiebeln

3 Stangen Bleichsellerie

3 Mohren

3ELO1

500 g gemischtes
Hackfleisch

Salz

frisch gem.Pfeffer

1 kg Tomaten aus der
Dose (italienische Pelati)

3 EL Butter

3 EL Tomatenmark

0,25 - 0,51Fleischbriihe

Mit der Fleischbrithe auf- lang.
gieBen — 1/41ist ausreichend.
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Spiralen auf Auberginenscheiben

Tomatensauce
Grundrezept
Tomatensauce +
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Otivensl

2 Packungen geschalte

gestiickelte Tomaten
Salz
frisch gem.Pfeffer

2 kleine Auberginen
Salz

2 EL Otivenol

500 g Nudelspiralen
Salz

20 kl.]\/Iozzarellakugeln

frisches Basilikum

Zwiebel
und Knob-
lauch schalen

und in kleine Wiirfel schnei-
den.

Das Ol in einer kleinen Kas-
serolle erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch darin glasig
anschwitzen.

Die Tomatenstiicke mit ihrem
Saft zugeben, zum Kochen
bringen und einige Minuten
einkochen lassen.Salzen,pfef-
fern und auf kleiner Hitze
warm halten.

Die Auberginen waschen,
abtrocknen und mit der
Schale in dinne Scheiben
schneiden.

Diese salzen und in einem
Sieb abtropfen lassen.

Inzwischen reichlich Salz-
wasser zum Kochen bringen
und die Nudeln hineinge-
ben, durchrithren und bil3fest
garen. Die Mozzarellakugeln
zum Durchwirmen in die
Sauce legen. Die Aubergi-
nenscheiben trockentupfen.

Das Olivenél in einer groBen
Ptanne (besser sind 2 Pfan-
nen) erhitzen und die Schei-
ben von beiden Seiten schnell
anbraten. Salzen, pfeffern
und als groﬁen Kranz auf ge-
warmte Teller anrichten.

Die Nudeln abgieBen und
portionsweise in den Auber-
ginenkranz geben.

Die Sauce darutiber verteilen,
dabei pro Portion 5 Mozza-
rellakugeln anrichten.

Mit in Streifen geschnittenen
Basilikumbléttchen bestreuen
und sofort servieren.

Austern-Nudeln del mare

In einem kleinen Topf die
ErdnuBbutter schmelzen. Den
Zitronensaft und das Wasser
unterrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Warm halten.

Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen, die Nudeln
auf einmal hineinschiitten,
durchrithren und bi3fest

garen.

In der Zwischenzeit die Gurke
waschen, nicht schalen.

Zunachst der Lange nach in
diinne Scheiben und daraus
etwa D cm lange Streifen
schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen, mit dem
Lauch der Lange nach hal-
bieren und in sehr schréage,
dunne, rautenféormige Stiicke
schneiden.

Die Chillies — frische sind
schoner, es konnen aber auch
getrocknete sein, die vorher
eingeweicht werden — halbie-
ren und die scharfen kleinen
Samen entfernen. Das Frucht-
fleisch in Scheibchen oder
feine Streifen schneiden.

Die Halfte des
gesamten Gemu-
ses unter die Sauce
mischen und gut durch-
warmen.

Die Nudeln abseihen,zuriick
in den heillen Topf geben und
sofort das Ol und 2 EL von
dem Nudelkochwasser unter-
mischen. Auf vorgewarmte
Teller anrichten.

Das restliche Gemiise mit den
abgezupften Korianderblat-
tchen vermischen und um die
Nudeln herum anrichten.

Mit der Zitronen-ErdnuB-
Sauce tibergiefen und einige
ErdnuBkerne daraufgeben.

Diese gewinnen erheblich an
Geschmack, wenn sie neben-
her kurz in einer trockenen
Pfanne gerostet wurden.

ErdnulB3-Zitronen-
Sauce

2 EL ErdnuB3butter

Saft von 1/2 Zitrone

2 EL Wasser

Salz

frisch gem.Pfeffer

400 g Austern-Nudeln

Salz

1 EL Sonnenblumensl

1/2 Salatgurke

2 Bund Friihlings-

zwiebeln

3 Cnilischoten

1/2 Bund frischer

Koriander

2 EL ErdnuBBkerne




Frischkase-Sauce mit Krautern

200 g Tomaten

2 Schalotten

3 EL Olivensl

Salz

frisch gem.Pfeffer

2 Becher (300 g) Frisch-

kase mit franzosischen

Krautern

1/4 1 Gemuisebrithe

4 EL WeiBwein

6-8 Basilikumblatter

Die
Tomaten
kurz in kochen-

des Wasser tauchen, sofort in
kaltem Wasser abschrecken
und die Haut abziehen.

Die Tomaten durchschnei-
den, die Samen entfernen
und das Fruchtfleisch in

Stiicke schneiden.

Die Schalotten schalen und
fein hacken. Das Olivensl in
einer weiten, schweren Kasse-
rolle erhitzen und die Scha-
lotten darin glasig schwitzen.

Die Tomatenstiicke zugeben
und unter Rithren etwa
5 Minuten kraftig durch-
schwitzen, so dald der austre-
tende Saft verdunstet.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Frischkase und die Briihe
einrthren und alles zusam-
men einkochen lassen, bis
eine gleichmallig cremige
Sauce entstanden ist.

Die Sauce mit dem WeiBwein
aromatisieren, sofort vom
Herd ziehen.

Das feingeschnittene Basili-
kum unterrthren und an-
richten.

Cremige Edelpilzkése-Sauce

Die Schalotte schalen und
fein hacken. Den Kase mit
einer Gabel zerkriimeln. Die
Butter in einer nicht so grol3en
Kasserolle bei Mittelhitze auf-
schaumen und die Schalotte
darin glasig schwitzen.

Die Créme fraiche zugieBen,
zum Kochen bringen, dann
die Hitze reduzieren und ca.
5 Min. einkécheln lassen.

Den Kase zugeben und unter
gelegentlichem Ruahren in der
Sahne schmelzen lassen. Glat-
trithren und kréaftig mit Pfef-
fer abschmecken. Salz wird
nicht notwendig sein, weil der
Kase salzig genug ist.

Die Sonnenblumenkerne kurz
in einer trockenen Pfanne
rosten. Dabei entwickeln sie
ein ganz intensives, typisches
Aroma. Sofort in die Sauce
geben, durchheben und
anrichten. Mit Petersilie
bestreut servieren.

Hinweis
Kasesaucen
sind meist sehr
kalorienreich, und
diese mit 400 g Creme fraiche
ganz besonders. Sie gelingt
auch mit halb stiler/halb
saurer Sahne.

1 Schalotte

100 g Edelpilzkase

1 EL Butter

400 g Creme fraiche

frisch gem. weiller Preffer

4 EL USA Sonnenblu-

menkerne

2 Stengel glatte Petersilie




Sahne- Krauter-
sauce

2-3 Schalotten
2ELO1

200 m1 Sahne

125 g Creme fraiche
75 g frische Krauter

(Petersilie,Schnittlauch,
Kresse, Basilikum, Zitro-
nenthymian)

3 Eigelb

50 g frisch geriebener

Parmesan
Salz
frisch gem.Pfeffer

Zitronensaft

Krautersaucen

Die
Schalotten
schalen und fein
hacken. Das Ol in einer
weiten Kasserolle erhitzen
und die Schalotten darin an-
schwitzen. Die Sahne auf-
gieﬁen und erhitzen. Creme
fraiche unterrtthren und zu-
sammen etwa 10 Minuten
einkochen lassen. Inzwischen
die Krauter fein schneiden.

In die Sauce geben und diese
durch ein nicht zu feines Sieb
streichen. Zuriick in den
heillen Topf geben. Die Ei-
gelbe mit dem Parmesan ver-
mischen und kraftig unter-
rithren. Nicht mehr kochen,
das Figelb wiirde sonst gerin-
nen. Mit Salz, Preffer und
Zitronensaft abschmecken.

Pesto
75 g frisches Basilikum

3 Knoblauchzehen

2 EL Pinienkerne

1/2 TL Salz

80 g frisch ger. Pecorino

oder Parmesan

etwa 1/81Olivensl

frisch gem.Pfeffer

Vom Basilikum die Blatter
abzupfen und nicht zu fein
schneiden. Die Knoblauchze-
hen grob hacken. Nach der
klassischen Methode wird
Pesto im Moérser zubereitet.
Den Knoblauch, die Pinien-
kerne und das Salz in den
Mérser geben und mit dem
StoBel kraftig zerdriicken. Das
Basilikum nach und nach
einarbeiten. Als letzte feste
Zutat den feingeriebenen
Kase mit dem StsBel unter-
mischen. Ganz langsam und
in dinnem Strahl das Ol
zulaufen lassen und kraftig
einarbeiten, bis eine glatte,
pastenartige Sauce entstan-
den ist. Mit Pfeffer ab-
schmecken. Wer keinen Mér-
ser zu Hause hat, kann den
Pesto auch mit dem Piirier-
stab zubereiten.

Kase-WalnuB-Sauce

Schnelle Kase-
NuBcreme

1/4 T Wasser
1 Beutel Maggi-Fix fur

Spaghetti ,alla Carbonara®

30 g frisch geri. Parmesan
2 Bigelb

4 EL Sahne

50 g gehackte WalnuBBkerne

Das Wasser erwarmen, Maggi
Fix einrtihren und 1 Minute
kochen. Den Parmesan unter
Rithren darin schmelzen.

Die Eigelbe mit der Sahne
und 2 EL der heilen Sauce
verrithren und die Sauce
damit legieren, dabei den
Topf bereits vom Herd neh-
men.

Die Nusse unterrithren und
sofort anrichten.

Die
Zwiebel
whurfeln.
Die Butter in
einem Topf auf-
schaumen lassen und
die Zwiebel glasig schwitzen.
Die Milch und die Gemiise-
brihe aufgieBen und 5 Minu-
ten einkochen lassen.

Den Kase zerbrockeln bzw.
klein schneiden,zugeben und
bei geringer Hitze unter
Ruahren schmelzen. Mit Salz
(vorsichtig) ,Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken.

Die Walniisse grob hacken.
Ranzig aussehende Niisse
aussortieren, sie wirden die
Sauce verderben.

Die Nusse unter die Sauce
mischen und sofort anrichten.

1 Zwiebel

1 EL Butter

100 m1 Milch

100 m1 Gemiisebriihe

150 g Blauschimmelkase

100 g Gouda

200 g Frischkase

Salz

frisch gem. Pfeffer

Zitronensaft

50 g Walnusse




Tomatensauce, mit Kapern

1 Beutel Tomaten-Sauce

1/41 Wasser

1 EL Olivensl

2 gehaufte EL Kapern

2 EL griane Oliven

1 getrocknete Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 EL frisch gehackte

Petersilie

Die
Sauce mit
Wasser und dem
Olivensl nach Packungs-
anweisung zubereiten.

Die Kapern abtropfen lassen
und hacken. Die Oliven ent-
steinen und ebenfalls hacken.

Die Chilischote der Lange
nach aufschneiden und nach
Belieben die Samen entfer-
nen, sie sind sehr scharf und
nicht jedermanns Geschmack.
AnschlieBend die Schote fein
zerkriimeln. Die Knoblauch-
zehe ebenfalls sehr fein hacken
oder durch eine Knoblauch-
presse driicken.

Alle vorbereiteten Zutaten in
die Sauce einrihren, noch
einmal gut durchkochen und
anrichten.

Mit Petersilie bestreuen.

Hinweis

Unter der Bezeichnung
,Krauter in Ol gibt es auch
die Geschmacksrichtung
Knoblauch. Dieses Produkt
ist zum Abschmecken von
Saucen besonders geeignet.

Und noch ein genereler Tip
Nehmen Sie ein paar Loffel
Nudelkochwasser, aromati-
sieren es mit dem Knob-
lauchol und mischen es unter
die abgegossenen, heillen
Nudeln.

Tomatensauce mild

Die Tomaten kurz in kochen-
des Wasser tauchen, mit kal-
tem Wasser abschrecken und
die Haut abziehen. Das
Fruchtfleisch in grobe Stiicke
schneiden und beiseite stellen.
Das Gemiise putzen und in
sehr feine Wiirfel schneiden.
Die Knoblauchzehe ganz fein
hacken. Das Ol in einem brei-
ten, schweren Topf erhitzen
und die Zwiebelwirfel mit
dem Knoblauch darin glasig
anschwitzen. Das restliche
Gemuise zugeben und unter
Riihren gut durchschwitzen.

Das Ganze mit dem Essig
abléschen und sogleich die
Tomaten unterrithren und
diinsten, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Die Briihe hin-
eingieBen,aufkochen und 10-
15 Min. im offenen Topf
kocheln lassen. Im Mixer oder
mit dem Mixstab piirieren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und erst unmittel-
bar vor dem Servieren die
kalte Butter unterschlagen.
Diese Sauce ist wie eine Basis-
sauce zu handhaben und
kann vielseitig variiert wer-
den.

1. Nur
mit
Zwiebeln
(und Knob-
lauch)— also ohne
Sellerie und Mohren zube-
reiten und die Halfte der
Briihe durch Milch erset-
zen. Diese Sauce ist milde
und ideal fiir Kinder.

2. Wieder ohne Gemiise und

ohne Knoblauch zuberei-
ten. Stattdessen kleinge-
wiirfelten rohen Schinken
oder durchwachsenen
Speck mit den Zwiebeln
anschwitzen. Die Tomaten
zugeben und im eigenen
Saft weich kécheln, dabei
den Topf
Das Ganze purieren,wur-

schlielen.

zen und 50 ml ganz leicht
angeschlagene Sahne

unterziehen.

500 g moglichst reife,

aromatische Tomaten

1 Zwiebel

1/2 Stange Bleichsellerie

1 Méhre

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivensl

1 EL Essig

100 m1 Fleischbriihe

Salz

frisch gem. Pfeffer

1 EL kalte Butter




Bandnudeln mit Bohnen & Schinken

1/2 TL getrock. Steinpilze
150 g reife Tomaten

1 Packung TK-Dicke
Bohnen (300 g)

1/2 Bund Salbei

1/2 Bund Bohnenkraut
75 g roher Schinken

in Scheiben

Salz

400 g Bandnudeln

1/2 EL Butter

100 m1 Sahne

frisch gem.Pfeffer

frisch gerieb. Muskatnul}

Fuar dieses Rezept sollten Sie
etwa 1/2 cm breite Nudeln
wéhlen und diese als Nudel-
nester kaufen, sie lassen sich

besonders attraktiv anrichten.
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Die
Stein-

pilze in
etwas lau-
warmem Wasser
einweichen und beiseite stel-
len. Die Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen,
unter kaltem Wasser ab-
schrecken und die Haut
abziehen.

Die Tomaten halbieren, die
Samen herausdriicken und
das Fruchtfleisch in kleine
Stiicke schneiden.

Die Dicken Bohnen nach
Packungsanweisung garen.
Dabei ein paar Salbei- und
Bohnenkrautblattchen zuge-
ben. In ein Sieb abgieBen
und beiseite stellen. Den
Schinken in Streifen schnei-
den.

In einem groBen Topf
4-51Salzwasser zum Kochen
bringen, die Nudeln schnell
hineingeben, durchheben und
in 8-10 Min. bi3fest garen.

Parallel dazu in einer tiefen
Pfanne die Butter aufschau-
men und die Schinkenstreifen
darin angehen lassen. Mit der
Sahne abléschen. Die abge-
tropften Dicken Bohnen zuge-
ben. Mit wenig Salz — der
Schinken ist salzig! —, Pfeffer
und Muskat abschmecken
und die verbliebenen Salbei-
blattchen, in Streifen ge-
schnitten, und Bohnenkraut
nach Geschmack zufiigen.

Die Steinpilze abgiefen,unter
flieBendem Wasser verblie-
bene Sandriickstznde abbrau-
sen, bei Bedarf klein schnei-
den und in die Sauce rithren.

Die Nudeln in ein Sieb schiit-
ten, abtropfen lassen und
sofort in eine heille Schiissel
geben.

Mit der Sauce vermischen
und auf vorgewarmte Teller
anrichten. Mit den Tomaten-
stiicken garnieren.

Rohrennudeln Carbonara

Die Tomaten kurz in kochen-
des Wasser tauchen, in kaltem
Wasser abschrecken und die
Haut abziehen.

Die Tomaten halbieren, die
Samen herausdriicken und
das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden.

Den Brokkoli putzen und
waschen. In gleichméﬁige
kleine Réschen teilen und die
abgetrennten Stiele in kleine
Stiicke schneiden.

1/2 1 Wasser fur den Brokkoli
und gleichzeitig in einem
grofen Topf das Wasser fur
die Nudeln zum Kochen brin-
gen und beide salzen.

Den Brokkoli und die Nudeln
jeweils in das sprudelnd
kochende Wasser geben, die
Nudeln durchrithren und
beide bil3fest garen.

Das dauert beim Brokkoli
etwa 7 Minuten. Diesen
abgieBen, das Wasser dabei
auffangen, den Brokkoli
warm halten.

Die Carbonara-
Sauce in dem kalten
Wasser anrithren. 174 1 von
dem Brokkoliwasser abmes-
sen, die angerithrte Sauce
dazugeben und unter Rithren
aufkochen.

Mit wenig Hitze ca. 1 Minute
kochen lassen. Die Tomaten-
wirfel zugeben.

Inzwischen die Nudeln absei-
hen und mit dem Brokkoli
mischen.

Die Sauce mit dem Weiwein
verfeinern und sofort tiber die
Nudeln gieﬁen. Kurz durch-
heben, auf vorgewarmte Tel-
ler anrichten, mit Kase be-
streuen und servieren.

2 Tomaten

750 g Brokkoli

Salz

300 g kurze, gerillte

Roéhrennudeln

2 Beutel Spaghetteria

Sahne-Sauce Carbonara

1/4 1 kaltes Wasser

2 EL Weillwein

50 g frisch geriebener

Emmentaler




Salbeinudeln

150 g alter Holland-
Gouda

200 g Bandnudeln
Salz

10 frische Salbeiblatter
2 EL Butter

grob gem. schwarzer Pfef-

fer

Den Kase fein reiben,
mit Klarsichtfolie be-
decken und beiseite stel-
len.

In einem groBen Topf
reichlich Wasser zum
Kochen bringen, salzen
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Kriuternudeln

und die

Nudeln auf ein-
mal hineinschiitten. Durch-

heben und bif¥fest garen.

Inzwischen die Salbeiblat-
tchen abzupfen, waschen,
trockentupfen und in Streifen
schneiden. In einer groBen
Pfanne die Butter aufschau-
men und die Salbeiblattchen
darin schwenken.

Die Nudeln abseihen und in
eine vorgewarmte groﬁe
Schiissel geben. Mit zwei Ga-
beln die Salbeibutter unter-
heben. Den feingeriebenen
Kase hineinstreuen und unter
Wenden schmelzen. Mit Pfef-
fer wiirzen und anrichten.

Hausgemachte
Krauternudeln

Fir dieses Rezept nehmen
Sie Krauter Ihrer Wahl — ein-
zeln oder gemischt: Petersilie,
Salbei, Basilikum, Schnitt-
lauch, Dill, auch Wildkrau-
ter wie Sauerampfer oder
Lowenzahn.

60-70 g frische Krauter

1 TL O1

200 g Meht

2 Eier

Die Krauter im Mixer purie-
ren, dabei das Ol einlaufen
lassen. Das Mehl auf die
Arbeitsflache haufen, in die
Mitte eine Mulde driicken
und das Krauterpiiree sowie
die Eier hineingeben. Einen
Nudelteig bereiten. (siehe
Register)

Stechen Sie aus der ausgeroll-
ten Teigplatte runde Taler
aus, ein Backausstecher mit
gewelltem Rand ist dafiir gut
geeignet. Kochen Sie die
Nudeltaler in 2-3 Minuten
bil¥fest. In leicht gebraunter
Butter geschwenkt, sind sie
eine vorziigliche Vorspeise
oder auch Beilage.

Gedrehte Bandnudeln mit Filetspitzen

Den Rotwein zusammen mit
der geschalten Knoblauch-
zehe, dem Lorbeerblatt, Ros-
marinzweig, Zucker und dem
Essig in einen passenden Topf
geben und zum Kochen brin-
gen. Die Hitze reduzieren
und den Rotwein im offenen
Topf auf etwa 200 ml einko-
chen lassen.

Nebenher die Méhren und
den Lauch putzen, waschen,
die Mohren in diinne Schei-
ben, den Lauch in Stiicke
schneiden. In kochendem
Salzwasser kurz blanchieren,
abgieﬁen und unter flielen-
dem Wasser abschrecken.

Die Schalotte schalen und in
feine Ringe schneiden. Das
Butterschmalz in einer tiefen
Pfanne erhitzen und die
Schalotte glasig anschwitzen.
Den Rotweinfond durch ein
Sieb passieren, gut durch-
driicken und die Schalotten
damit abléschen. 2 Minuten
durchkocheln, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bei-
seite stellen.

In einem groBen Topf die
Nudeln in reichlich kochen-
dem Salzwasser bil3fest garen.

Das
Fleisch in
diinne Streif-
chen schneiden,
salzen, pfeffern und

mit dem feingeschnittenen
Thymian vermischen. Das
Butterschmalz stark erhitzen
und das Filet unter Wenden
scharf anbraten.

Den Rotweinfond parallel
dazu erhitzen und flockchen-
weise die kalte Butter ein-
rihren. Zuletzt Creme fraiche
unterziehen. Das Gemdiise
und das Fleisch zugeben und
durchwarmen.

Die Nudeln abseihen, und
sofort in der Gemiise-Fleisch-
Mischung wenden und an-
richten.

500 g gedr. Bandnudeln

Rotweinfond

1/2 1 trockener Rotwein
1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

1 Rosmarinzweig

2 EL Zucker

50 mi1 Aceto Balsamico
2 Méhren

1 Lauchstange

Salz

1 Schalotte

35 g Butterschmalz

frisch gem. Preffer

500 g Rinderfiletspitzen
Salz,

3 Thymianzweige

40 g Butterschmalz
100 g kalte Butter
125 g Creme fraiche




Korkenzieher mit Rinderfilet

300 g Rinderfilet
4 EL Sojasauce
2 EL Sherry

1 Lauchstange

250 g Egerlinge (moglichst
kleine braune Champignons)
400 g Korkenzieher

Salz

3 EL Pflanzensl

1 TL frisch ger. Ingwer
200 m1 WeiBwein

Salz

frisch gem.Pfeffer

1/2 Bund Schnittlauch

Das
Rin-
derfilet
in hauch-
diinne Scheib-

chen schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Sojasauce
und den Sherry dartibertrau-
feln, gut durchheben und
20 Minuten durchziehen las-
sen.

Inzwischen den Lauch put-
zen, waschen,der Lénge nach
vierteln und in 2 cm lange
Stiicke schneiden. Die Eger-
linge mit einem trockenen
Tuch oder Kiichenpapier
abreiben, putzen und in der
Pilzform in Scheiben schnei-
den.

In einem groBen Topf reich-
lich Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen. Die Nudeln
auf einmal hineinschttten,
gut durchheben und bilfest
kochen.

Das Ol in einer groBen, tiefen
Pfanne erhitzen und die
Fleischscheibchen partien-
weise kurz und scharf braten,
herausnehmen. In dem ver-
bliebenen Fett den Ingwer
angehen lassen, den Lauch
und die Egerlinge zugeben
und knackig anbraten. Mit
dem Weillwein abloschen,
etwas einkochen lassen und
das Fleisch wieder zugeben.
Gut durchwirmen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln abseihen, sofort
auf vorgewarmte Teller
anrichten und die Fleisch-
Egerling-Mischung dartiber-
geben.

Mit Schnittlauchspitzen fein
garnieren.

Kurze Rohrchen mit Lammkoteletts

Die Lammbkoteletts mit
Kiichenpapier trockentupfen
und nebeneinander in eine
flache Form legen.

Die Knoblauchzehen schilen,
in Scheibchen schneiden und
auf die Koteletts verteilen.
Auf jedes Kotelett ein Minze-
blattchen legen und mit O1
betraufeln.

Die Form mit Klarsichtfolie
abdecken und fiur 2 Std. in
den Kuhlschrank stellen.

Die Koteletts abtropfen lassen
und leicht trockentupfen,
dabei die Minzeblattchen ent-
fernen. Die Butter in einer
grofen Pfanne — besser sind
2 Pfannen — erhitzen und die
Koteletts auf jeder Seite kurz
anbraten, dann auf jeder Seite
in 2 Minuten fertigbraten.
Salzen, pfeffern, herausneh-
men und warm halten.

Inzwischen reichlich Wasser
zum Kochen bringen, salzen,
die Nudeln hineingeben,
durchheben und bil3fest
garen.

Den
Bratfond
der Koteletts
mit dem Rot-
wein abldschen, los-
schaben und etwas einko-
chen lassen. Creme fraiche
zugeben und leicht koécheln
lassen.

Die Oliven in diinne Scheib-
chen schneiden, unterrithren
und heill werden lassen.
Die Minzeblattchen aus der
Marinade klein schneiden
und zufiigen. Mit Salz und
Pteffer wiirzen.

Die Nudeln abseihen und
auf vorgewarmte Teller an-
richten. Die Sauce dariiber-
gieBen und die Lammkoteletts
darauf anrichten.

400 g kurze

Rohrennudeln

Lammkoteletts
sehr kleine Lamm-
koteletts, 2-3 pro Person
2 Knoblauchzehen

so viel Minzeblattchen

wie Koteletts

6 EL Otivensl

2 EL Butter

Salz

frisch gem. Pfeffer
50 m1 Rotwein

125 g Creme fraiche

50 g grine Oliven
(ohne Stein)

50 g schwarze Oliven
(ohne Stein)




Chines. Eiernudeln m. Entenbriistchen

250 g
Eiernudeln

600 g Entenbrust

2 Bund Frahlingszwie-
beln

4 EL Maiskeimol

1 TL Currypulver

chinesische

Saft von 1 Orange

1 Dose Lychee

1 Dose Mango

Salz

1 Msp. Sambal Qelek
200 ml Sahne

Das Entenbrustfleisch quer
zur Faser in 2 cm dicke Strei-
fen schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln putzen, der Lange
nach halbieren, waschen und
in 5 cm lange Stiicke schnei-
den.

Sie brauchen jetzt eine groBe
Pfanne mit hohen Rand. Bes-
ser ist ein chinesischer Wok,
eine spezielle Pfanne mit
schrag aufsteigendem Rand,
in der die Zutaten unter stan-
digem Riihren schnell und
gleichméﬁig garen und dabei
knackig bleiben.

2 EL O1 erhitzen und das
Fleisch zugeben. Bei starker
Hitze und standigem Wenden
anbraten ,herausnehmen und
warm halten.

Das restliche Ol in der Pfanne
erhitzen und die Friithlings-
zwiebeln unter Wenden an-
braten. Curry und Orangen-
saft zugeben und etwas ein-
dampfen lassen.

3/4 der Lychees und Mangos
zugeben und durchwérmen.

Das Fleisch wieder untermi-
schen, mit Salz und Sambal
QOelek wiirzen.

Inzwischen die Nudeln in
reichlich kochendes Salzwas-
ser geben, voneinander 16sen
und 4 Min. ziehen lassen.

Etwas Bratensaft aus der
Pfanne nehmen und mit den
verbliebenen Friichten aufko-
chen. Piirieren und mit Salz,
Curry und Sambal Oelek
abschmecken. Die Sahne
unterrtuhren, erhitzen, aber
nicht mehr kochen.

Die Nudeln abseihen, mit
der Entenbrustmischung
anrichten und mit der Sahne
leergieﬁen.

,,Mie” ist der Name fiir die chi-
nesischen Eiernudeln. Sie sind
als Instant-Nudeln im Handel
und haben entsprechend kurze
Garzeiten. Diese Nudeln und
die anderen ,,exotischen” Zuta-
ten dieses Rezepts sind in Asien-

laden zu bekommen.

Korkenzieher mit Hithnerbrust

Die Mséhren

waschen, Kugeln ausstechen

schalen,

und diese etwa 2-3 Minuten
in kochendem Wasser blan-
chieren. AbgieBen, kalt ab-
schrecken, zugedeckt beiseite
stellen, sie sollen nicht aus-
kuhlen.

Die Krauter waschen, dann
trockenschleudern und fein
schneiden.

Die Pinienkerne in einer
trockenen Pfanne rosten.

Die Hithnerbriiste im ganzen
salzen, pfeffern und mit dem
O1 einpinseln. In einer Pfanne
das Butterschmalz erhitzen
und das Fleisch auf jeder
Seite 3 Minuten braten.
Warm halten.

Den Fenchel putzen und der
Lange nach in Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit
Zitronensaft betraufeln, sal-
zen und in Mehl wenden,
tiberschissiges Mehl abklop-
fen. Gleichzeitig in einem
grof3en Topf reichlich Wasser
erhitzen und salzen.

Die Nudeln auf einmal hin-
einschttten, durchheben und
bil¥fest garen.

Das C)l in einer groBen, tiefen
Pfanne erhitzen und die Fen-
chelscheiben auf beiden Seiten
2-3 Minuten braten.

Die Nudeln
und zusammen mit den

abseihen

Moshrenkugeln und den Pini-
enkernen zugeben und durch-

warmen.

Die Krauter unterrithren. Auf
vorgewarmte leller verteilen
und mit der in Scheiben
geschnittenen Huahnerbrust
anrichten.

400 g Korkenzieher-
Nudeln

3 dicke Méhren

1 Bund gemischte

Gartenkrauter

100 g Pinienkerne

4 Hiuthnerbriste

Salz

frisch gem.

schwarzer Pfeffer

1EL O1

1 EL Butterschmalz

2 kleine Fenchelknollen

Saft von 1 Zitrone

Salz

Mehl

4 EL Otivensl




200 g kurze Nudeln
(Hérnchen,Réhrchen,
Bandnudeln o. é.)
Salz

1 EL O1

200 g magerer roher oder

gekochter Schinken
3 EL Butter
frisch gem. Pfeffer

Petersilie

Dieses Rezept ist aus der
,,Restekﬂche“ bekannt und
hat zahlreiche Variationen
erfahren. Lassen Sie iiber
diese Vorschlége hinaus [hrer
Phantasie freien Lauf; geben
Sie zum Beispiel statt Schin-
ken kleingewtrfelte Braten-
reste hinzu oder auch ge-

schnitzelte Wurst.
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Schinkennudeln

In einem groBen Topf reich-
lich Wasser erhitzen, salzen,
das O1 zugeben, die Nudeln
auf einmal hineinschiitten,
umrithren, bil3fest garen.

In der Zwischenzeit den
Schinken in kleine Wiirfel
von 1 em Kantenlange schnei-
den. In einer groﬁen Pfanne
oder weiten, flachen Kasse-
rolle die Butter zerlassen und
den Schinken anziehen lassen.

Die Nudeln abseihen, zum
Schinken geben, mit Preffer
tbermahlen und gut durch-
mischen. Mit Petersilie
bestreut servieren. Schin-
kenfleckerl

Bereiten Sie den frischen
Nudelteig (siehe Register) zu
und schneiden Sie daraus
mit einem Teigradchen
2-3 cm grof3e Teigquadrate.
Geben Sie diese in sprudelnd
kochendes Salzwasser und
garen sie in 2 Minuten.

Die weitere Zubereitung ist
dieselbe, wie beschrieben.

Makkaroni, tiberbacken

Makkaroni und Schin-
ken, iberbacken

Zunachst eine Béchamelsauce
kochen. In 120 g Butter 50 g
Mehl ohne Farbe anschwit-
zen. Nach und nach mit 1/2
1 Milch aufgieBen und dabei
kraftig rihren. Mit Salz, Pres-
fer und Muskat abschmecken.

500 g Makkaroni in Stiicke
brechen, in sprudelnd kochen-
des Salzwasser geben und
knapp bi¥fest kochen. Absei-
hen und sofort mit 2/3 der
Béchamelsauce vermischen.
50 g frisch geriebenen Par-
mesan und 150 g Schinken-
wtrfel oder -streifchen
(Von rohem Schinken) unter-
ziehen.

In eine gefettete Auflaufform
geben, mit der restlichen
Sauce begieBen, weitere 60 g
Kase und Butterflsckchen
daraufgeben und bei 200 °C
im vorgeheizten Ofen gold-
braun backen.



Gemiisenudeln mit Lachsforelle

Gemuisenudeln
250 g dunner griner

Spargel

250 g Mohren

250 g Zuckerschoten

300 g glatte kurze
Réhrennudeln,

z. B.italienische Penne

Salz

2 Packungen

Béchamelsauce

400 g Lachsforellenfilet

Salz

frisch gem.Pfeffer

000800 0000000000000000008000000000000000000000000000000000000000s0sssdl

Den
Spargel

waschen,
nicht schalen,die

Enden abbrechen, die Stan-
gen in gleichmalige Stiicke
schneiden. Die Méhren diinn
schalen und in Scheiben
schneiden. Die Zuckerschoten
waschen und in je zwei oder
drei Stiicke schneiden.

In einem groBen Topf reich-
lich Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen.

Den Spargel und die Méhren
zusammen mit den Nudeln
hineingeben, durchheben und
in etwa 8 Minuten knapp
bil3fest garen. Nach 5 Minu-
ten die Zuckerschoten zufii-
gen.

Die Béchamelsauce nach
Angabe des Herstellers zube-
reiten und warm halten.

Das Fischfilet hauten, dazu
mit einem Messer ganz flach
und unmittelbar unter der
Haut entlangfahren. Den
Fisch in Streifen oder Wiirfel
schneiden.

Die Nudeln mit dem Gemuise
abseihen. Zuriick in den Topf
geben und mit der Béchamel-
sauce vermischen. Den Fisch
zufligen, vorsichtig unterhe-
ben und alles zusammen noch
etwa 5 Minuten erhitzen.
Der Fisch mul3 milchig—weiﬁ
geworden sein.

Mit Salz und Pteffer ab-
schmecken und sofort anrich-
ten.

Riucherlachsnudeln & Garnelen

Den Weiwein mit dem Wer-
mut und dem Lorbeerblatt in
einen kleinen Topf geben,
zum Kochen bringen und auf
ein Viertel einkochen lassen.
Die Mohre schalen und
waschen, die Fenchelknolle
putzen und beides in feine
Warfel schneiden. Zusam-
men mit der Sahne in die ein-
gekochte Weinmischung
geben, einmal kurz aufkochen
und 10 Minuten kécheln las-
sen.

Inzwischen in einem groﬁen
Topf reichlich Wasser zum
Kochen bringen und salzen.
Die Bandnudeln auf einmal
hineinschiitten, durchheben
und biffest garen.

Die Lachsscheiben mit Ol
einpinseln, zu ,,Bll’.’lten“
gedreht auf ein Backblech
legen und unter dem Grill
kurz erwarmen. Bis zur Ver-
wendung im ausgeschalteten
Ofen warm halten.

Den Dill waschen,
trockentupfen, klein schnei-
den und zusammen mit den
Garnelen in die Sauce geben.
Das Lorbeerblatt herausfi-
schen. Die Sauce mit Limet-
tensaft abschmecken und die
Créeme fraiche einriihren.

Die Nudeln abseihen.

Mit einer Fleischgabel zu
Nudelnestern aufdrehen und
auf vorgewarmte Teller
anrichten. Mit der Sauce
ijbergief)en und zuletzt die
Lachsbluten dazulegen.

400 g Bandnudeln

Salz

Weilwein-
Garnelen-Sauce
350 mi trock. WeiBwein
100 m1 Noilly Prat
(trockener Wermut)

1 Lorbeerblatt

2 Mohren

1 kleine Fenchelknolle
1/41Sahne

1 Bund Dill

250 g geschalte Garnelen

Saft von 1 Limette
100 m1 Creme fraiche
300 g Raucherlachs
in Scheiben

2 EL Pflanzensl




Heilbutt-Bandnudeln

400 g 1ange Bandnudeln

Salz

8 Filets vom Schwarzen

Heilbutt (600 g)

Salz

Saft von 1/2 Zitrone

1-2 EL Butter

3 mittelgroﬁe Zucchini

3-4 Stengel frischer
Thymian

1 Knoblauchzehe

Saft von 1/2 Zitrone

200 m1 Sahne

Salz

frisch gem.Pfeffer

Die
Fischfilets
waschen und mit
Kiichenpapier gut trocken-
tupfen. Salzen, mit dem
Zitronensaft sauern und bei-
seite stellen.

Die Zucchini waschen und
abtrocknen. Quer halbieren
und die Halften der Lange
nach in dunne Stifte schnei-
den. 1 Minute in kochendem
Wasser blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und zum
Abtropfen beiseite stellen.

Den Thymian waschen und
abzupfen. Den Knoblauch
schalen und fein wirfeln.

In einem groBen Topf reich-
lich Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen. Die Bandnu-
deln hineingeben, durchheben
und bilfest garen.

Inzwischen in einer groBen
Pfanne die Butter erhitzen
und die Heilbuttfilets von
jeder Seite etwa 4 Minuten
braten. Herausnehmen und
warm stellen.

In dem verbliebenen Fett den
Knoblauch glasig anschwit-
zen. Mit dem Zitronensaft
abloschen und verdampfen
lassen. Thymian und die
Zucchinistreifen zugeben und
durchwarmen.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Nudeln abseihen, mit
der Sauce vermischen und auf
vorgewarmte Teller anrichten.
Die Fischfilets darauflegen
und sofort servieren.

Jakobsmuscheln-Austern-Nudeln

Die Jakobsmuscheln waschen,
vom Corail (anderweitig ver-
wenden) trennen, mit Limet-
tensaft betraufeln und salzen.

In einem groBen Topf reich-
lich Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen. Die Nudeln
hineingeben, durchheben und
bi¥fest garen.

Das Gemuse putzen und in
feine Stifte schneiden. In einer
tiefen Pfanne oder Kasserolle
die Butter aufschaumen las-
sen und die Gemiisestifte
darin anschwitzen. Mit dem
Fischfond abléschen und ein-
mal gut durchkochen. Die
Nudeln abseihen, dazugeben
und gut durchmischen.

In einer
Pranne die
Butter (1-2 EL)
bei leichter Hitze zer-
lassen und die Muscheln
unter Wenden etwa 2 Minu-
ten braten. Die Nudeln auf
vorgewarmte Teller anrichten
und die Jakobsmuscheln dar-
aufsetzen.

Mit Limettenscheiben gar-

nieren.

400 g Austern-Nudeln

Salz

12 Jakobsmuscheln

Saft von 1 Limette

Salz

1-2 EL Butter

2 Méhren

1 Lauchstange

1/4 Sellerieknolle

50 g Butter

100 m1 Fischfond

Limettenscheiben




Spaghetti mit Miesmuscheln

400 g Spaghetti

Salz

50 g Butter

2,5 kg Miesmuscheln
3 Moshren

1 Lauchstange

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 EL Otivensl

1 EL Butter

8 Prefferkorner

1/81 Wasser

3/4 1 trockener Weil3wein

Keine Angst vor frischen
Muscheln! Achten Sie gut
darauf, die verdorbenen aus-
zusortieren; Vor dem Kochen
miussen Sie die gedffneten,
nach dem Kochen die noch

geschlossenen wegwerfen.
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Die
Muscheln
unter flieBendem

kalten Wasser kraftig abbiir-
sten und die heraus schauen-
den Bérte entfernen, gesffnete
Muscheln wegwerfen. Die
Moéhren schialen, waschen
und in Scheiben schneiden.
Den Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein
wurfeln.

Olivensl und Butter in einem
groBen Topf erhitzen, Scha-
lotten und Knoblauchwiirfel
darin anschwitzen.

Die Pfefferkorner zugeben,
mit dem Wasser abléschen
und etwas einkochen lassen.

Den Wein und die Muscheln
zuftigen, im geschlossenen
Topf zum Kochen bringen
und in 5-8 Minuten garen.

Inzwischen reichlich Wasser
zum Kochen bringen und sal-
zen. Die Spaghetti hineinge-
ben, durchheben und bil3fest
garen.

Abseihen, in eine groﬁe,heif)e
Schiissel geben und die Butter
durch haufiges Wenden mit
zwei Holzgabeln unterziehen.

Die Muscheln abseihen,dabei
die Brithe auffangen und
separat servieren. Nicht gesff-
nete Muscheln wegwerfen.

Einen Teil der Muscheln aus-
16sen. Alle Muscheln und das
Gemuse unter die Spaghetti
mischen und sofort zu Tisch
bringen.

Spaghetti-Muscheln-Sputniks

Die Tomaten kurzin kochen-
des Wasser tauchen, unter
flieBendem kalten Wasser ab-
schrecken und die Haut
abziehen. Die Tomaten hal-
bieren, die Samen heraus-
driicken und das Fruchtfleisch
in Wiurfel schneiden. Die
Knoblauchzehen schalen und
fein wurfeln.

Das Olivensl
tiefen Pfanne oder Kasserolle
erhitzen und den Knoblauch
glasig anschwitzen.

in einer

Die Tomatenwriirfel zufiigen
und unter gelegentlichem
Riihren 5-10 Min. dinsten.

Inzwischen in einem groBen
Topf reichlich Wasser zum
Kochen bringen und salzen.
Die Nudeln hineingeben,
durchheben, bil3fest kochen.

Die Nudeln in einem Sieb
abtropfen lassen, dabei die
Flissigkeit auffangen und
einen Teil davon zur Sauce
geben und einkochen lassen.

Den Thun-
fisch mit einer
Gabel zerpfliicken.
Muscheln und Thunfisch in
die Sauce geben und durch-
warmen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Petersilie
unterriuhren.

Die heillen Nudeln abseihen,
dann auf vorgewarmte Teller
anrichten und die Sauce dar-
Ubergeben.

400 g Sputniks

Salz

Tomatensauce
250 g reife, Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 EL Olivensl

200 g Muscheln

aus der Dose

2 Dosen Thunfisch (375 g)

Salz

frisch gem. Pfeffer

1-2 EL feingeschnittene

Petersilie

Sputniks sind eine
Nudelsorte, die sich als
Saucenschlucker einer
besonderen Beliebtheit
erfreut.



Griin/weiBe FischkloBchen-Spaghetti

200 g weile Spaghetti

200 g grune Spaghetti
Salz

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 dicke Schmorgurken

(zusammen 500 g)

2 EL Butterschmalz

2 Dosen FischklsBchen in
Hummersauce

(e 375 g)

1 Bund Dill

2 EL kalte Butter

in Fléckchen

Salz

frisch gem.Pfeffer

Die beiden
Zwiebeln schalen
und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Knoblauchzehen
schalen und fein hacken.
Die Gurken schalen, der
Lange nach halbieren und
mit einem Loffel die Samen
(den gesamten Strang in der
N[itte) herausholen.

Das Gurkenfleisch in 1 cm
dicke Scheiben schneiden.

In einer groBen Kasserolle
das Butterschmalz erhitzen
und die Zwiebelwiirfel mit
dem Knoblauch darin glasig
schwitzen. Die Gurken-
scheiben zuftigen, kurz mit
anschwitzen und im geschlos-
senen Topf 5 Minuten garen.

In der Zwischenzeit in einem
groBBen Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen und sal-
zen.

Die Spaghetti hineingeben,
durchheben und bil3fest
garen. Die FischkisBchen in
Hummersauce zu den Gur-
ken geben und noch etwa
5 Minuten mitgaren. Den
Dill waschen, ein paar Spit—
zen zur Seite legen, den Rest
fein schneiden. Die kalten
Butterflockchen nacheinander
in die Sauce rithren, den Dill
zugeben und mit Salz und
Preffer abschmecken.

Die Spaghetti abseihen und
auf Teller anrichten. Die
Sauce darubergieBen, dabei
die FischkioBchen gleich-
méBig verteilen.

Mit den Dillspitzen garnieren.

Spaghetti mit Thunfisch

Den Lauch putzen, waschen
und in dinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten kurz
in kochendes Wasser tauchen,
unter flieBendem kalten Was-
ser abschrecken und die Haut
abziehen.

Die Tomaten vierteln, die
Samen herausdriicken und
das Fruchtfleisch grob wiir-
feln. Ein paar Krauter -Spit-
zen als Garnitur beiseite legen
und von den restlichen Zwei-
gen die Blatter abstreifen oder
abzupfen.

Das Olivendl in einer tiefen
Pranne oder Kasserolle erhit-
zen und die Lauchscheiben
darin glasig schwitzen.

Das Tomatenmark einriihren.
* Aber Achtung, es verbrennt
schnelll Mit der Briihe ablos-
schen und einkochen lassen.
Die Tomatenwiirfel mit den
Krautern zugeben, gut durch-
rithren, 5 Minuten kécheln
lassen und anschlieBend vom
Herd nehmen.

Inzwi-
schen in
einem
grofBen Topf
reichlich Wasser
zum Kochen bringen
und salzen. Die Spaghetti auf
einmal hineingeben, durch-
heben und bif3fest garen.

Die Oliven entsteinen und in
feine Streifen schneiden. Den
Thunfisch abtupfen und mit
einer Gabel in Stiickchen zup-
fen. Zusammen mit den Oli-
ven, Kapern und der Thun-
fisch-Creme in die Sauce ein-
ruhren, salzen und pfeffern.

Die Spaghetti abseihen und
auf vorgewarmte Teller an-
richten.

Die Sauce dariibergeben und
mit Parmesan bestreuen.

400 g Spaghetti

Salz

Tomatensauce
1 Lauchstange

4 Fleischtomaten (600 g)

3 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

3 EL Otivensl

2 EL Tomatenmark

50 mi Fleischbriihe

50 g schwarze Oliven,in

Salzlake eingelegt

1 Dose Thunfisch natur

2 EL Kapern

1 Tube Thunfisch-
Creme (100 g)

Salz

frisch gem. Pfeffer

4 EL frisch ger. Parmesan

.......................................................................................................................................... 45



Lauchnudeln, gratiniert

600 g Lauch,
Salz
200 g ganz dunne Spa-

ghetti oder Fadennudeln

Kasesauce

200 g Pikantje (Gouda)
2 EL Butter

200 m1 Sahne

frisch gem.Pfeffer

frisch gerieb. Muskatnuf3

Butter fiir die Form

Den
Lauch
putzen,
die Wurzeln

und das ganz

dunkle Griin an den Spitzen
abschneiden. Die Stangen in
gut fingerlange Stiicke schnei-
den. Diese mit einem langen
Messer bis zur Mitte ein-
schneiden, wie in dem Step-
foto gezeigt, aufklappen und
der Lénge nach in ganz feine
Streifen schneiden; sie sollen
so diinn sein wie die Nudeln.

Die Lauchstreifen in kochen-
des Salzwasser geben und
2 Minuten blanchieren.
In ein Sieb abschtitten, sofort
mit kaltem Wasser twber-
gieBen und abtropfen lassen.

In einem groBen Topf reich-
lich Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen. Die Nudeln
hineingeben, durchheben und
in etwa 6 Minuten knapp
bi¥fest garen. Abseihen, mit
kaltem Wasser kurz ab-
schrecken und abtropfen las-
sen.

Den Kase auf einer Gemtise-
reibe raffeln.

Die Butter mit der Sahne in
einen Topf geben und lang-
sam erhitzen. Den Kase zu-
geben und mit dem Schnee-
besen einrtihren, es soll eine
glatte Kasesauce entstehen.
Mit Salz, Preffer und Muskat
kraftig abschmecken.

Eine flache Auflaufform mit
Butter ausstreichen. Die
Nudeln mit den Lauchstreifen
mischen und in die Form fuil-
len. Mit der Sauce schén
gleichm'aBig ubergieBen.

Im vorgeheizten Ofen bei
230 °C in 10-15 Minuten
itberbacken. Es soll sich eine
schon gebraunte Kruste erge-
ben.

Nudel-Schinken-Auflauf

In einem groBen Topf reich-
lich Wasser zum Kochen brin-
gen und salzen.

Die Nudeln auf einmal hin-
eingeben, durchheben und
knapp bil3fest garen. Absei-
hen, mit kaltem Wasser
abbrausen, abtropfen lassen
und klein schneiden.

Den Schinken klein wiirfeln
und unter die Nudeln
mischen.

In einer kleinen Kasserolle die
Butter zerlassen, das Mehl
einstreuen und unter Rithren
anschwitzen. Mit einigen
Spritzern Worcestersauce
wiirzen. Die Sahne mit den
Eiern verquirlen und zusam-
men mit der Fleischbrithe
zur Mehlschwitze geben, mit
dem Schneebesen kraftig ein-
rihren. Wenn die Sauce zu
dick ist, noch ein wenig
Fleischbriihe zugeben.

Vom Herd nehmen.

Kieine Auflaufférmchen dick
mit Butter ausstreichen, die
Nudeln einfiillen und die
Sauce dartibergiefen.

Die tiefe
Fettpfanne
oder eine groﬁe
Bratreine mit so viel
heillem Wasser fallen, dal es
bis knapp unter den Rand der
hineingestellten Férmchen
reicht.

Das Wasser auf 85 °C erhit-
zen. Bei 150 °C in den vorge-
heizten Ofen schieben und in
etwa 20 Minuten garen.

Auf Teller stiirzen und mit
einer Tomatensauce servieren.

400 g Bandnudeln oder
Makkaroni

200 g gekochter Schinken
40 g Butter

40 g Meht

ein wenig Worcestersauce
100 m1 Sahne

4 Eier

1-2 EL Fleischbriihe

Salz

frisch gem. Pfeffer

frisch gerieb. Muskatnul}

Butter fir die Férmchen

¢ Den Auflauf in Portions-
formchen im Wasserbad fer-
tig garen.

¢+ Oder ineine gefettete Auf-
laufform fiillen, bei 200 °C
im vorgeheizten Ofen in

etwa 30 Min. backen.



Uberbackene gef. Muschelnudeln

250 g grof3e, bunte
Muschelnudeln
Salz

Fullung

200 g Doppelrahm—
Frischkase

2 EL Milch

Salz

frisch gem. Pfeffer

200 g magerer
gekochter Schinken

200 g Champignons
1/2 Bund Schnittlauch

2 Packungen Tomato al

Gusto mit Krautern

100 g frisch geriebener
Gouda

In
einem
groﬁen Topf
reichlich Wasser
zum Kochen bringen und
salzen. Die Muschelnudeln
hineingeben, durchheben und
nur knapp bil3fest garen.
Abseiherl, sofort mit kaltem
Wasser abbrausen und zum
Trocknen auf einem sauberen
Kiichenhandtuch ausbreiten.

Den Frischkase in eine Schiis-
sel geben und mit der Milch
vollig glattrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Schinken zunachst in
schmale Streifen und dann in
kleine Wirfel schneiden.
Die Champignons putzen,
mit Kiichenpapier abreiben
und ebenfalls klein wurfeln.

Den Schnittlauch waschen
und in Roéllchen schneiden.
Alles zusammen mit dem
Frischkase vermischen.

Die Tomaten in eine groﬁe,
flache Auflaufform geben und
gleichmaBig verteilen.

Die Fuillung mit zwei kleinen
Loffeln in die Muscheln hau-
fen und diese nebeneinander
in die Form setzen. Alles mit
Kase

dem geriebenen

bestreuen.

Bei 200 °C im vorgeheizten
Ofen etwa 15 Minuten tiber-
backen.

Tintenfisch-Spaghetti

Die Korper der Tintenfische
sorgfaltig waschen und mit
Kiichenpapier abtrocknen.
Quer in gleichmaBige Streifen
schneiden und beiseite legen.

Die Tomaten kurz in kochen-
des Wasser tauchen, unter
flieBend kaltem Wasser
abschrecken und die Haut
abziehen. Die Tomaten
durchschneiden, die Samen
fest herausdriicken und das
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein wirfeln.

Das Olivendl in einer tiefen
Pfanne oder Kasserolle erhit-
zen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig schwitzen.

Die Tintenfischstreifen zufi-
gen und unter mehrmaligem
Wenden etwa 4 Minuten
dunsten.

Die Tomatenwiirfel dazuge-
ben, salzen, pfeffern und
durchkochen. Die Tinte —
evtl.nach Packungsaufschrift
vorbereiten — unterrithren
und die Sauce bei geringer
Hitze kécheln lassen.

Inzwischen
in einem groBen
Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen und sal-
zen.

Die Spaghetti hinein geben,
durchheben, bil3fest garen.

Die Nudeln abseihen und
mit der Sauce vermischen.
Sofort anrichten und mit
etwas Pecorino bestreuen,den
restlichen Kase separat ser-
vieren.

400 g Spaghetti
Salz
400 g k1., fertig vorberei-

tete Tintenfische (Sepia)
400 g reife Tomaten

1 mittelgroB3e Zwiebel

4 EL Otivenol

Salz

frisch gem. Pfeffer etwas

Tinte (Paste oder Pulver)

60 g frisch ger. Pecorino

Kaufen Sie bei Ihrem Fisch-
handler fertig vorbereitete
Tintenfische und dazu einen
kleinen Beutel von der pas-
tenartigen Tinte oder von

dem Pulver zum Anrthren.



Makkaroni-Spinat-Auflauf

2 Pck ,Mein Leibgericht“
Makkaroni-Auflauf

Fullung

1 Packg. TK-Biattspinat

(300¢)

100 m1 Wasser

1 mittelgroBe Zwiebel

1 EL Butter

3 EL Créme fraiche

1 Knoblauchzehe

Salz

frisch gem.Pfeffer

4 ca. gleichgrof3e

Tomaten

Butter fiir die Form

Den Mak-

karoni-Auflauf
nach Packungsanweisung
zubereiten.

In der Zwischenzeit den Blatt-
spinat, wie auf der Packung
beschrieben, mit dem Wasser
etwa 15 Minuten bei mittle-
rer Hitze diinsten. In ein Sieb
schiitten, abtropfen lassen
und, sobald er nicht mehr zu
heil3 ist, gut ausdriicken.

Die Zwiebel schalen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Butter in einem Topf zerlassen
und die Zwiebel darin glasig
anschwitzen. Den Blattspinat
zugeben und kurz mitschwit-
zen.

Créme fraiche unterrithren.

Die Knoblauchzehe schilen
und mit einer Gabel zer-
driicken oder durch die Kno-
blauchpresse geben. Unter
den Spinat mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Von den Tomaten einen
Deckel abschneiden und das
Innere mit einem Messer oder
Loffel vorsichtig aushéhlen.
Den Spinat einfiillen.

Fine kleine, feuerfeste Form
mit Butter ausstreichen und
die Tomaten hineinsetzen. In
den letzten 10 Minuten zu
dem Auflauf in den Ofen
schieben.

Den Auflaufauf vorgewarmte
Teller anrichten und dem je
2 getiillte Tomaten dazuge-
ben.

Fiir 2 Personen berechnet.

Gratinierte Nudeln

In einem groBen Topf reich-
lich Salzwasser oder Briihe
(sie gibt den Nudeln ein kraf-
tiges Aroma) zum Kochen
bringen. Die Nudeln hinein-
geben, durchheben und bil3-
fest garen. Abseihen, abtrop-
fen und zurtick in den war-
men Topf schiitten.

Die Butter in Stiickchen zuge-
ben und mit zwei Loffeln
oder Holzgabeln unter die
Nudeln mischen, so dal} sie
ganz davon uberzogen sind.
Die Sahne dazugieBen und
durch standiges Wenden
schén gleichmalig unter die
Nudeln mischen.

Eine
groBe, flache
Auflaufform
groﬁzugig mit Butter
ausstreichen und die Nudeln
darin verteilen.

Den Kase auf einer Gemiise-
reibe frisch raffeln, wie im
Bild gezeigt, und wber die
Nudeln streuen.

Bei 250 °C in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben und
10 Minuten tiberbacken (gra-
tinieren).

Mit Petersilie bestreuen und
in der Form zu Tisch bringen.

400 g Rohrennudeln kurz

Salzwasser
oder Fleischbriihe

2 EL Butter

200 m1 Sahne

Butter fiir die Form

150 g mittelalter
Holland-Gouda

frisch gehackte Petersilie

Dieses schlichte Rezept ist
schnell zubereitet und 146t
sich durch Zugaben von
Schinkenwiirfeln, Braten-
und Gemiiseresten hervorra-

gend variieren.



Lasagne mit Sahne-Hackfleischsauce

250 g gelbe (oder gr(me)
Lasagneblatter
Hackfleischsauce

2 Zwiebeln

500 g reife Tomaten (oder

1 Dose gehaut. Tomaten)

2 Thymianzweige

7 Basilikumblatter

50 g geraucherter Speck

1 EL Otivensl

500 g gemisch. Hackfleisch
1/8 1 WeiBwein oder
Fleischbriihe

Salz & Preffer

1 Zwiebel

300 g Champignons

Butter
1/81Sahne
1 Bund glatte Petersilie

100 g Emmentaler gerieb.
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In

einem
groBen

Topf Wasser
zum Kochen

bringen und salzen. Die
Lasagneblatter hineingeben,
durchheben und nur knapp
bil3fest garen. Abseihen,unter
kaltem Wasser abschrecken
und auf sauberen
Kiichenhandtiichern ausbrei-
ten. Die Zwiebeln schilen
und wirfeln. Die Tomaten
kurz in kochendes Wasser
tauchen,unter kaltem Wasser
abschrecken und die Haut
abziehen. Die Tomaten
durchschneiden, die Samen
heraus drucken und das
Fruchtfleisch in grobe Wiirfel
schneiden. Die Krauter
waschen, trockentupfen und
fein schneiden. Den Speck
wiirfeln. In einer tiefen

Pfanne oder weiten Kasserolle
auslassen, das Ol zugeben
und die Zwiebeln darin
anschwitzen. Das Hackfleisch
zufiigen und unter Riihren
braten, bis es grau wird und
kriimelig zerfallt. Die Toma-
ten und die Krauter ein-
ruhren, mit dem Wein oder
der Briihe aufgiefen, aufko-
chen und 5-10 Minuten
kocheln lassen. Wiirzen.Die
Zwiebel schélen und wiirfeln.

Die

Kiichenpapier abreiben, put-

Champignons mit
zen und in Scheiben schnei-
den. Die Butter erhitzen und
die Champignonscheiben
unter Rihren 3 Minuten
darin angehen lassen. Die
Sahne und die feingeschnit-
tene Petersilie zugeben, 3
Minuten kécheln und wiir-
zen. Eine groBe Auflaufform
fetten und folgendermaﬁen
einschichten: Lasagneblatter,
Hackﬂeischsauce,K'ase, Lasa-
gneblatter, Champignons,
K‘ase, Lasagneblétter, Kase.

Bei 200 °C im vorgeheizten
Ofen 35 Minuten backen.

Lasagne mit Hackfleisch-Késesauce

In einem groBen Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Lasagneblat-
ter hineingeben, durchheben
und nur knapp bil3fest garen.
Abseihen, unter kaltem Was-
ser abschrecken und auf sau-
beren Kiichenhandtiichern
ausbreiten.

Die Zwiebeln schalen und
wiirfeln. Die Knoblauchzehen
schalen und sehr fein hacken.
Die Butter mit dem Ol in
einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig schwitzen. Das
Hackfleisch zugeben, mit einer
Gabel zerpfliccken und unter
Ruahren so lange braten, bis es
grau ist und kriimelig zerfallt.
Mit Salz, Pfeffer und Maj oran
wurzen.

Die Butter in einem Topf zer-
lassen und das Mehl darin
anschwitzen, es soll nicht
braunen. Mit dem Wasser
oder der Briihe abléschen und
die Milch zugiefen. Aufko-
chen und 5 Minuten durch-
kochen lassen. Den Schmelz-
kase zugeben und unter
Riihren schmelzen lassen. Vol-
lig glattriihren.

Mit Zucker,
Salz, Preffer
und Muskat
wiurzen und mit
WeiBwein abschmecken.

Eine grof)e Auflaufform dick
mit Butter fetten und folgen-
dermal3en einschichten:

o Lasagneblétter,
+  Hackfleisch,

. Késesauce,

+  Kasescheiben,

. Lasagnebléitter,
+  Hackfleisch,

. Lasagneblétter,
. K'asesauce,

¢+ Kasescheiben.

Die Form mit Alufolie ab-
decken. Bei 200 °C im vorge-
heizten Ofen 20 Minuten
backen. Die Folie entfernen
und in weiteren 5 Minuten
fertigbacken.

250 g griin Lasagneblatter

Salz

100 8 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter & 1 ELL Ol

750 g gemisch. Hackfleisch

1 TL gerebelter Majoran

Kasesauce
60 g Butter & 60 g Meh1

1/41 Wasser/Fleischbriihe

1/4 1 Milch

125 g Schmelzkése

1 Prise Zucker

frisch gem.P feffer

gerieb. Muskatnul3

2 EL WeiBBwein

Butter fiir die Form

400 g Gouda in Scheiben




Lasagne mit Artischocken u. Erbsen

Béchamelsauce
50 g Butter

50 g Mehl

3 EL Sahne

700 m1 Milch

Salz

1 Knoblauchzehe

2 EL Otivenol

300 g Artischockenbsden
100 ml trockener
WeiBwein

150 g TK-Erbsen
frisch gem.Pfeffer

Butter fiir die Form

250 g Lasagneblatter
(ohne Vorkochen)
150-200 g Fontina-Kase
Butterflockchen

50 g frisch ger. Parmesan
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In

einem
ausreichend
grol3en Topf — es
kommen spater noch die
Artischocken und Erbsen
hinzu — die Butter schmelzen
und das Mehl darin an-
schwitzen, es soll dabei keine
Farbe annehmen.

Unter Rihren mit der Sahne
abléschen und die Milch auf-
gieen. Mit dem Schneebesen
kraftig schlagen und minde-
stens 5 Minuten gut durch-
kochen lassen. Die Bécha-
melsauce salzen und nur noch
warm halten.

Die Knoblauchzehe schalen
und fein hacken.

Das Olivenél in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch
darin anschwitzen. Die abge-
tropften Artischockenbéden
in nicht zu diinne Scheiben
schneiden, zugeben und in
2 Minuten anduinsten. Mit
dem Weillwein abléschen und
einmal aufkochen. Die auf-
getauten Erbsen unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. Die Mischung
zur Béchamelsauce geben und
gut unterrithren.

Eine Auflaufform diunn mit
Butter ausfetten und den
Boden diinn mit Béchamel-
sauce (ohne Gemuse) be-
decken. Darauf eine Lage
trockene Lasagneblatter aus-
breiten,Béchamelsauce samt
Gemuse daraufgeben und mit
Kasescheiben bedecken.

Auf diese Weise mehrere
Lagen einschichten, die letzte
Schicht ist Béchamel. Diese
mit Butterflsckchen besetzen
und mit Parmesan bestreuen.

Bei 200 °C im vorgeheizten
Ofen in 35 Minuten backen.

Schnelle Pilz-Lasagne

Die Zwiebeln schilen und
den Sellerie putzen, beide in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Pilze putzen, mit Kuchen-
papier abreiben (aber nicht
waschen) und in nicht zu
diinne Scheiben oder flache
Stiicke schneiden.

¢ In einer groBen Pfanne die
Butter mit dem Olivensl
erhitzen und die Zwiebeln
darin anschwitzen. Die Selle-
riewurfel zuftigen und unter
Riihren halbweich garen. Alle
Pilze miteinander vermischen
und zusammen in die Pfanne
heben. Gut unterheben, so
dal sie ganz mit Fett tiberzo-
gen sind, und etwa 5 Minuten
diinsten.Salzen und pfeffern.
* Die Pilze mit einem Scha-
umloffel aus der Pfanne neh-
men und in dem verbliebenen
Fett die Speckscheiben knu-
sprig braten. Den Kase auf
einer Gemiisereibe grob raf-
feln. Den Boden einer groﬁen
Auflaufform etwa 1/2 cm
hoch mit Béchamelsauce
bedecken und darauf eine
Lage trockene Lasagneblatter
legen. Nacheinander Pilze,
Speckscheiben, Kase und
Béchamelsauce daraufschich-
ten und diesen Vorgang so oft

wiederholen, bis
alle Zutaten
aufge-
braucht
sind.

Jede
Schicht
mit etwas
Pfeffer tiber-
mahlen. Salzen
ist nicht nétig, denn

Speck und Kase bringen genii-
gend Salz mit. Die letzte
Schicht soll Sauce sein, mit
dem restlichen Kase bestreut.
Die Form mit Alufolie ab-
decken. Bei 200 °C im vorge-
heizten Ofen 30 Minuten
backen. Die Folie entfernen
und in 10-15 Minuten fertig-
backen.

Es gibt Lasagneblatter, die ohne
Vorkochen verwendet werden kén-
nen. Sie brauchen allerdings reich-
lich Sauce. Ist diese auch noch aus
der Packung, ist die Lasagne wirk-
lich schnell zubereitet. Die frischen
Pilze sorgen dafiir, dal} Sie ein
attraktives, wohlschmeckendes

Gericht servieren.

Pilzmischung

2 Zwiebeln

150 g Bleichsellerie
700 g gemischte frische

Pilze (=.B. Egerlinge,
Pfifferlinge, Shiitake,
Austernpilze)

1 EL Butter

2 EL Otivenol

Salz

frisch gem. Pfeffer

200 g Fruhstiicksspeck in

dinnen Scheiben
300 g Gruyere-Kése
2 Packungen (1/21)

Béchamelsauce

200 g Lasagne
(ohne Vorkochen)




