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Liebe Leserin, lieber Leser,

sie geht schnell, ist vielseitig und vor allem superlecker:
Pasta ist von unseren Speisekarten nicht mehr wegzu-
denken. Egal, ob gefiillt, iiberbacken oder in der Suppe:
Nudeln schmecken eigentlich jedem. Und bei ihrer Zube-
reitung sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Diesen
Beweis treten wir mit unseren 95 neuen Rezepten an.

Darunter sind so beliebte Klassiker wie Spaghetti carbonara
(Seite 14), Lasagne mit Rinderhack (Seite 12) oder Tagliatelle
bolognese (Seite 15). Die wiirzige Tomatensofie mit Hack
servieren wir Ihnen tibrigens ab Seite 16 noch in fiinf
weiteren, ganz neuen Varianten. Ob mit Fleisch, mit Meeres-
friichten oder mit Pesto — wir haben alle Register der Pasta-
kunst fiir Sie gezogen. Und auch Vegetarier kommen ab

Seite 44 natiirlich voll auf ihre Kosten.

Lassen Sie sich unsere Nudel-Ideen fiir die ganze Familie
schmecken, Thre

il G

Extra: Nudelsalate

Sie konnen von Nudeln nicht genug bekommen? Dann geht
es IThnen wie uns. Wir haben als grofles Extra (zusétzlich
zu den 95 Rezepten dieser Ausgabe) fiir Sie noch ein
ganzes Kapitel mit 13 kdstlichen Nudelsalaten zubereitet
- unter falkemedia-download.de/nudelsalate konnen
Sie es sich ganz einfach herunterladen. Wir wiinschen
einen guten Appetit!
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FUSILLI IN TOMATENSOSSE

KLASSIKER

09 Penne mit Aubergine
und Ricotta

10 Fusilliin Tomatensofie

11 Wiirzige Nudeln mit Oliven
und Sardellen

12 Lasagne mit Rinderhack

13 Bavette mit Knoblauch,
Olivendl und Peperoni

14 Spaghetti carbonara

15 Tagliatelle bolognese

BOLOGNESE MAL ANDERS

17 Pappardelle mit
Hahnchen-Bolognese

18 Tagliatelle mit
Linsen-Bolognese

19 Farfalle mit Wild-Bolognese

20 Tagliatelle mit Lamm-
Gemiise-Bolognese

21 Garnelen-Bolognese

NUDELN MIT FLEISCH

23 Entenbrust-Ragout mit Fusilli

24 Brokkoli-Nudeln mit Hahnchen

25 Putenrollchen mit Gemiise-
fiilllung auf Spaghetti in
Zitronensofe

26 Puten-Rosmarin-Spiefie auf
Spinat-Orecchiette

27 Pappardelle mit Schweinefilet
und Apfel-Weinsof3e

28 Penne mit Hihnchenbrust
und Orangensofie
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SPAGHETTI-NESTER MIT BARLAUCH-
SCHAUM UND JAKOBSMUSCHELN

29 Makkaroni-Hackfleischkuchen
30 Spaghetti mit Kalbsschnitzel

31 Spaghetti mit Tomatensofe
und Hackbéllchen

FISCH UND

MEERESFRUCHTE

35 Frischkise-Tortellini
mit Dorade und Butter-
Zitronensofie

36 Penne mit Tomaten,
Zanderfilet und
Mandelbléttchen

37 Spaghetti-Nester mit
Bérlauchschaum und
Jakobsmuscheln

38 Farfalle mit Wolfsbarsch und
Safransofie

39 Lachs mit Macadamiakruste

und Spaghetti

Wolfsbarsch mit Krauter-

Knusperhaube und Spinat-

Orecchiette

41 Spaghettini mit Venusmuscheln

42 Kabeljau mit Orangen-
Macadamia-Haube auf
Salbei-Linguine

43 Zitronen-Spaghettini mit
Zuckerschoten und Thunfisch

40

VEGETARISCH

45 Rucolapasta mit Ricottasof3e
46 Nudel-Omelett

47 Zucchininudeln mit

48

49

50
51

52

53

54

geschmolzenen Tomaten und
Parmesanschaum

Farfalle mit pochiertem Ei
und gebratenen Champignons
Kichererbsennudeln mit
Spinat-Sof3e und Gremolata
Kise-Krauter-Orecchiette
Farfalle mit Zucchini

und Bérlauch

Pasta-Frittata mit Oliven,
Majoran und Schnittlauch
Farfalle mit Knollensellerie
und Apfel aus Ofen
Mohren-Pasta in Salbei-
Haselnuss-Butter

Lasagne mit Tomaten-
Auberginen-Sofe und
Kriutermascarpone
Pennegratin mit Hahnchen,
Zucchini und Walnusshaube
Ligurischer Nudelauflauf
Lasagne mit weifen Bohnen
Tortiglionigratin mit Lachs
und Erbsen-Basilikumsofie
Farfalle-Blumenkohl-Gratin
Lasagne mit Rosmarin-
Knoblauch-Feigen und
Gorgonzola-Béchamelsofie
Nudelgratin mit Brokkoli,
Pancetta und Mandelhaube
Vollkornlasagne mit Spinat
und Schafskése
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SPINAT-SOSSE UND GREMOLATA

Bunter Gemiiseauflauf
Nudelkiichlein mit Eierguss

Lasagne mit Kiirbisragout,
Rotkohl und Mandeln

GEFULLTE NUDELN

79 Ravioli mit Gorgonzola-
Spinatfiillung auf Porree-
Mohren-Maronen-Gemiise

80 Gefiillte Muschelnudeln

81 Cannelloni mit Hackfleisch

82 Steinpilz-Ravioli mit Fenchel-
Paprika-Gemiise und
Thymiansof3e

83 Ravioli mit Zucchini-
Garnelen-Fiillung

84 Gemiisepasta mit Lardo

85 Blumenravioli mit Brie und
Zucchini

86 Blumenkohl-Cannelloni

87 Cannelloni mit Mozzarella-
Zucchini-Fiillung

88 Cannelloni mit Hihnchen-
Fiillung und Weiflweinsofie

PESTO

91 Vollkorn-Fusilli mit
Pistazienpesto und
Rinderfiletstreifen

Nudeln mit Barlauchpesto
und Hihnchen

93 Farfalle mit Basilikum-Minz-
Pesto, Schweinemedaillons
und gerosteten Mandeln
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110 Nudelsuppe mit Hithnchen
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TAGLIATELLE

Tagliatelle sind eine Variante der
Bandnudeln, die zum ersten Mal
in der Region Emilia-Romagna
hergestellt wurden. Frische Taglia-
telle erkennen Sie durch die leicht
raue Oberfliche. Dickflissige
Soflen bleiben an diesen Nudeln
besonders gut haften.

Wir empfehlen: ,Tagliatelle mit
Mangoldpesto“ (S. 100)

RAVIOLI
Die gefullte Teigspezialitit gehort
zu den absoluten Klassikern der
italienischen Kiiche. Im Allgemei-
nen bestehen Ravioli aus zwei-
lagigen Quadraten, Halbkreisen
oder Dreiecken. Hergestellt
aus Eiernudelteig kén-
nen Ravioli nach
Lust und Laune
gefillt werden.

Ein besonders
raffiniertes
Rezept finden

Sie auf S. 83!

6 Mein LandRezept

Nudelkunde

Mal lang, mal kurz, mal kunstvoll geformt: Hier kommt
das kleine Einmaleins der bekanntesten Nudelsorten.
Plus: die passenden Lieblingsrezepte der Redaktion

MAKKARONI

Makkaroni gehéren zu den belieb-

testen Nudelsorten der Deut-
schen. Bereits von Kindesbei-
nen an sind die meisten ganz
vernarrt in die kurzen Réhr-
chen. In unzahligen Varianten
vertreten, muss die original
italienische Makkaroni ein
bestimmtes Merkmal erfiillen:
Sie muss innen hohl sein. Als
echten Allrounder kénnen Sie
Makkaroni fiir so ziemliches jedes
Nudelgericht verwenden.

Jetzt probieren: ,Makkaroni-

Hackfleischkuchen“ (S. 29)

PENNE

Den Erzihlungen nach ist die
Form der rohrférmigen Nudeln
den alten, antiken Schreibfedern
nachempfunden. Durch den
Hohlraum und die geriffelte
Oberfliche kénnen Penne beson-
ders gut Sofe aufnehmen und
werden deshalb oft mit Pestos,
Sugos und Co. aufgetischt.

Rezept-Tipp: ,,Penne
mit Hédhnchenbrust und
Orangensofie“ (S. 28)

SPAGHETTI

Die langen, diinnen Nudeln
fanden einst durch italienische
Gastarbeiter ihren Weg in die
Kiiche der Deutschen. Unser Tipp
fur den perfekten Genuss: Nach
dem Kochen die Nudeln abgie-
Ren, mit etwas Kochwasser
mischen und sofort servieren. So
kleben sie nicht aneinander.

Einfach gut: ,Spaghetti-Nester
mit Bdrlauchschaum“ (S. 37)




RIGATONI

Der Name Rigatoni ist inspiriert vom italienischen Wort
Jriga“, was so viel wie , Linie“ bedeutet. Rigatoni stammen
aus der italienischen Hauptstadt Rom und sind mit ihrem
groRen Durchmesser und Hohlraum perfekt geeignet fiir
stiickige Fleisch- und GemiisesofRen.

Himmlisch lecker: ,Rigatoni mit Haselnuss-

Fotos: Julia Eickmeyer (11) | Illustrationen: gettyimages.de/vectortatu, Ievgeniia Lytvynovych

pesto und Ziegenkdse“ (S. 96)

FARFALLE

Die typische Schmetterlingsform
ist das Markenzeichen dieser
Nudelsorte. Ob im Nudelsalat
oder in Kombi mit Gemiise- oder
FleischsoRRen: Farfalle passen zu
vielen Nudelgerichten. Auf S. 58
erfahren Sie, wie Sie die Speziali-
tit selbst herstellen kénnen.

Wir lieben das Farfalle-Rezept
mit Garnelen auf S. 101!

LINGUINE

Auf den ersten Blick kénnte man
Linguine fast mit Spaghetti ver-
wechseln. Doch die aus der italie-
nischen Region Kampanien stam-
mende Nudelart ist wesentlich
flacher und im gegarten Zustand
etwa 4 mm breit. Wie Sie Lingu-
ine ganz leicht selbst machen
kénnen, zeigen wir auf S. 56.

Késtlich: ,,Salbei-
Linguine mit
Kabeljau“
(S. 42)

FUSILLI

Zur Entstehung der spiralférmigen Nudel
gibt es eine Legende: Als der Koch des
Herzogs von Florenz Nudelteig ansetzte,
ging versehentlich etwas daneben. Der
kleine Sohn des Kochs nahm daraufhin
Omas Stricknadel, um den Teig damit
aufzuwickeln. Die Fusilli waren geboren,
die sehr gern fiir Salate, Auflaufe oder
andere Gerichte genutzt werden.

Mit den besten Zutaten: , Fusilli mit
pikanter Tomatensofe“ (S. 10)

TORTELLINI
Die kleinen, gefiillten Teigwaren
sind nicht mehr aus unserer
Kiiche wegzudenken. Das Beson-
dere: Bei der Fiillung sind der
Kreativitit keine Grenzen gesetzt.
Ob Gemiise, Fleisch oder doch
bunt gemischt: Tortellini sind
immer ein echter Gaumen-
schmaus und leicht
selbst gemacht. Auf
S. 60 zeigen wir
lhnen, wie Sie

PAPPARDELLE

Die aus der Toskana stammenden
Pappardelle sind besonders lange

und breite Bandnudeln — fast Tortellini zu

dreimal so breit wie Tagliatelle. Hause selbst

Durch die grofe und vor allem herstellen

flache Oberfliche eignen sich kénnen.

Pappardelle perfekt fiir Gerichte

mit cremigen Sofen. Unsere

Frischkdise-
Hat das Zeug zum Lieblings- Tortellini
gericht: ,Pappardelle mit werden Sie

Hdhnchen-Bolognese*“
(S. 17)

begeistern (S. 35)!
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Hier kommen sieben der beliebtesten
Pasta-Rezepte, mit denen Sie sofort
mediterranes Flair auf den Tisch
zaubern. Buon appetito!

Penne mit Aubergine
und Ricotta

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 2 Auberginen * Salz * 1 Knoblauchzehe
* 500 g Tomaten * 15 Bund Basilikum

* 4 EL Olivendl * 400 g Penne * Pfeffer
*100 g Ricotta salata (siehe Tipp)

Die Auberginen waschen und in etwa 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Mit etwas Salz bestreuen und
15 Min. ziehen lassen.

Inzwischen Knoblauch schilen und fein hacken.

Tomaten waschen und halbieren, vom Stielansatz
befreien und wiirfeln. Basilikum waschen, trocken
tupfen. Die Blittchen von den Stielen zupfen und
grob hacken.

Auberginenwiirfel mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Olin einer Pfanne mit Deckel erhitzen.
Auberginenwiirfel bei geschlossenem Deckel in etwa
15 Min. bei kleiner bis mittlerer Hitze rundherum
goldbraun anbraten. Ggf. 3—-4 EL. Wasser zugeben.

Die Nudeln nach Packungsangabe in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen.

In der Zwischenzeit den Deckel von der Pfanne
5 nehmen und Knoblauch sowie Tomaten zu den
Auberginen geben. Alles etwa 7 Min. offen einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln abgiefien und tropfnass unter die
Sof3e heben. Mit gehacktem Basilikum sowie
geriebenem Ricotta salata anrichten und servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std.

TIPP: Ricotta salata ist ein gesalzener, gereifter
Ricotta, der fest wie ein Hartkése ist.

Mein LandRezept 9
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Fusilli in
pikanter
Tomatensofde

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 2 Knoblauchzehen * 2 Zwiebeln
* 2 rote Peperoni * 5 Stiele Orega-
no *100 g Pancetta * 1 kg Tomaten
* 2 EL Olivendl = Salz » Pfeffer

* 400 g Fusilli * Etwas frisch gerie-
bener Pecorino

Knoblauch und Zwiebeln
lschéilen und fein wiirfeln. Pepe-
roni waschen und in feine Ringe
schneiden. Oregano waschen und
trocken tupfen. Blidttchen von
den Stielen zupfen, 3 davon fein
hacken. Pancetta fein wiirfeln.

Die Haut der Tomaten kreuz-

weise einschneiden und mit
kochendem Wasser iiberbriithen.
Nach etwa 1 Min. in eine Schiissel
mit Eiswasser geben. Tomaten
abgieen, enthduten, vom Stielan-
satz befreien, in Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf
3 erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch
und Pancetta darin bei mittlerer
Hitze andiinsten. Tomaten, Pepe-
roni und Oregano dazugeben.
Alles etwa 25 Min. im abgedeckten
Topf kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

10 Min. vor Ende der Garzeit

die Nudeln nach Packungsan-
gabe in reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen.

Nudeln abgief3en, tropfnass mit

der Tomatensof3e vermengen.
Etwa 1 Min. auf dem ausgeschalte-
ten Herd ziehen lassen, dann mit
iibrigem Oregano und geriebenem
Pecorino garniert servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std.



Fotos: Ira Leoni (2)

Wiirzige Nudeln mit Oliven und Sardellen

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 2 Knoblauchzehen * 1 Zwiebel

* 1 rote Peperoni * 5 Stiele Oregano
* 600 g Tomaten * 150 g schwarze
Oliven, entsteint * 2 EL Kapern

in Lake * 5 Sardellen in Ol

* 2 EL Olivenol = 400 g Farfalle

* Salz * 1 Spritzer Zitronensaft

* Pfeffer » 60 g Parmesan

Knoblauchzehen schilen und

fein hacken. Zwiebel schilen
und in feine Wiirfel schneiden.
Peperoni waschen und in diinne
Ringe schneiden. Oregano
waschen und trocken tupfen.
Blittchen von den Stielen zupfen
und grob hacken.

Die Haut der Tomaten kreuz-

weise einschneiden, die Toma-
ten dann mit kochendem Wasser
tiberbrithen. Nach 1 Min. in eine
Schiissel mit Eiswasser geben. Die
Tomaten enthduten, vom Stielan-
satz befreien und grob wiirfeln.

Oliven und Kapern abtropfen

lassen. Kapern zusitzlich
hacken. Sardellen unter kaltem
Wasser abspiilen, dann trocken
tupfen und ebenfalls fein hacken.

Olin einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch und Zwiebel darin
bei mittlerer Hitze glasig diinsten.
Sardellen und Peperoni dazugeben
und kurz mit andiinsten. Tomaten
und Oregano dazugeben und alles

etwa 20 Min. bei kleiner Hitze
kocheln lassen.

Nach etwa 10 Min. Garzeit die

Nudeln nach Packungsangabe
in reichlich kochendem Salzwas-
ser bissfest garen.

Oliven und Kapern zu den

Tomaten in die Pfanne geben.
Alles mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Parmesan
in feine Spine hobeln. Die Farfalle
abgieflen und tropfnass in die
Pfanne geben. Alles gut vermen-
gen, ggf. erneut abschmecken
und mit dem Parmesan garniert
servieren.

ZUBEREITUNG 50 Min.
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Lasagne mit Rinderhack

ZUTATEN fiir 6 Personen

* 1 Zwiebel * 2 Knoblauchzehen

* 2 kleine Mohren * 3 EL Olivenol
* 500 g Rinderhackfleisch

* 800 g stiickige Tomaten (Dose)
*1 TL getrockneter Oregano
*1TL getrockneter Thymian
*1EL Zucker * Salz * Pfeffer

* 60 g Butter + etwas mehr zum
Fetten der Form * 40 g Mehl

* 500 ml Milch * Etwas frisch ge-
riebene Muskatnuss * 200 g Gouda
oder Emmentaler * 16 Lasagne-
platten

Zwiebel, Knoblauchzehen und

Mohren waschen, schilen, alles
fein wiirfeln. Olin einer Pfanne
erhitzen. Hackfleisch darin krii-

12 Mein LandRezept

melig braten. Zwiebel, Knoblauch
und Mohren dazugeben und mit
andiinsten. Tomaten, Oregano,
Thymian, Zucker, etwas Salz und
Pfeffer zugeben und aufkochen

lassen. 15-20 Min. kdcheln lassen.

Inzwischen Butter in einem

kleinen Topf erhitzen. Mehl
zugeben und kurz anschwitzen.
Milch unter Riithren zugiefRen
und aufkochen lassen. Mit Mus-
katnuss, Salz und Pfeffer wiir-
zen, 5-10 Min. bei milder Hitze
kocheln lassen, dabei zwischen-
durch umriihren. Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Eine Auflaufform mit etwas

Butter einfetten. Kise fein reiben.

Eine Schicht Lasagneplatten
3 am Boden der Form verteilen.
Die Hilfte der HackfleischsofRe
und 14 der BéchamelsofRe darauf-
geben. Nochmals Lasagneblatter
und die gleichen Mengen der
Hackfleisch- und BéchamelsofRen
hineingeben, verstreichen. Dann
letzte Lasagneplatten auflegen,
restliche Béchamelsofie dariiber
verteilen. Kéise dariiberstreuen,
die Lasagne im vorgeheizten
Ofen 45 Min. backen. Herausneh-
men und etwa 10 Min. vor dem
Anschneiden ruhen lassen.

ZUBEREITUNG 1 Std. 40 Min.




Fotos: Alexandra Panella (1); Ira Leoni (1)

Bavette mit
Knoblauch,
Olivenol und
Peperoni

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 500 g Bavette = Salz * 6 Knob-
lauchzehen * 2 rote Peperoni
*1 Bund glatte Petersilie

* 80 ml Olivenol * Pfeffer

lDie Nudeln nach Packungsan-
gabe in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen.

In der Zwischenzeit die

Knoblauchzehen schélen
und in feine Scheiben schneiden.
Peperoni waschen und in Ringe
schneiden, fiir weniger Schérfe
ggf. entkernen. Petersilie waschen
und trocken tupfen. Bldttchen
von den Stielen zupfen und fein
hacken.

Das Olin einer grofen Pfanne
3 erhitzen. Den Knoblauch und
die Peperoni darin bei kleiner bis
mittlerer Hitze in 1-2 Min. glasig
diinsten. Beides sollte keine Farbe
annehmen.

Nudeln abgiefien, dabei etwa

50 ml Nudelwasser auffangen.
Nudelwasser und Petersilie in
die Pfanne geben und alles kurz
aufkochen. Die Bavette ebenfalls
dazugeben und alles gut vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und sofort servieren.

ZUBEREITUNG 20 Min.

Mein LandRezept 13



KLASSI

14 Mein LandRezept

Spaghetti
carbonara

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 400 g Spaghetti » Salz

* 4 Stiele glatte Petersilie

*150 g gerducherter, durchwach-
sener Speck * 2 Knoblauchzehen
* 2 EL Olivenol # 120 g Pecorino

* 4 frische Eier » Pfeffer

Nudeln nach Packungsangabe

in reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest kochen, dann
abgieflen und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie

waschen, trocken schiitteln
und in Streifen schneiden. Speck
in feine Wiirfel schneiden. Knob-
lauchzehen schilen und lings
halbieren. Beides in einer breiten
Pfanne im heifen Ol bei mittlerer
Hitze knusprig braten, dann den
Knoblauch entfernen.

Pecorino reiben. Eier, Salz und

Pfeffer in einer groflen Schiis-
sel verquirlen. Speck und %z des
Pecorinos unterriihren.

Nudeln abgieflen und tropfnass

zur Ei-Mischung geben. Alles
rasch und griindlich vermengen
und sofort anrichten. Mit Pfeffer,
tibrigem Pecorino und Petersilie
bestreuen und geniefien.

ZUBEREITUNG 25 Min.



Fotos: Nicky & Max (1); Ira Leoni (1)

Tagliatelle bolognese

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 1 Zwiebel * 1 Knoblauchzehe

* 200 g Mohren * 150 g Stauden-
sellerie * 3 Stiele Thymian

* Geschilte Tomaten (Dose)

* 2 EL Olivenol = 500 g Rinderhack
*1 EL Tomatenmark = 14 TL Zu-
cker * 150 ml Rotwein

* 300 ml heif’e Fleischbriihe

* 2 Lorbeerblétter = Salz * Pfeffer
* 400 g Tagliatelle * Etwas frisch
geriebener Parmesan

Zwiebel, Knoblauch und M6h-
].ren waschen und schilen. Alles
fein wiirfeln. Sellerie waschen und
auch in kleine Wiirfel schneiden.

Thymian waschen und trocken
tupfen. Tomaten mit dem Saftin
eine Schale geben und zerkleinern.

Olin einer Pfanne erhitzen.

Das Hackfleisch darin in etwa
5 Min. hellbraun und kriimelig
braten. Zwiebel, Knoblauch, Moh-
ren sowie Sellerie zugeben und
weitere 10 Min. diinsten. Toma-
tenmark und Zucker dazugeben
und kurz mitbraten. Mit dem Wein
abloschen. Diesen fast vollsténdig
einkochen lassen. Fleischbriihe,
Tomaten, -saft, Thymian und
Lorbeer dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und aufkochen.

Bei kleiner Hitze unter gelegentli-
chem Rithren etwa 114 Std. offen
einkochen lassen.

Etwa 10 Min. vor Ende der Gar-
3 zeit die Nudeln nach Packungs-
angabe in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen.

Die Bolognesesofie erneut mit

Salz und Pfeffer abschmecken
und mit den tropfnassen Nudeln
vermengen. Auf Tellern verteilen
und mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garniert servieren.

ZUBEREITUNG 2 Std.

Mein LandRezept 15
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Mit Garnelen, Linsen, Lamm, Wild
und Gefliigel: fiinf kreative Bolognese-
Rezepte fiir GeniefSer

Pappardelle mit
Hiahnchen-Bolognese

ZUTATEN fiir 4 Personen

*1/» Bund Basilikum * 1 gegartes Brathihnchen

* 2 Knoblauchzehen * 2 Zwiebeln * 150 g Knollen-
sellerie * 180 g Mohren+ 2 EL Olivendl * 1 kg Tomaten
*150 ml Hithnerfond * 1 EL Tomatenmark * Salz

« Pfeffer = 1 TL Zucker * 12 TL rosenscharfes Paprika-
pulver * 400 g Pappardelle

Basilikum waschen und trocken tupfen. Blidttchen
].abzupfen und fein hacken. Haut des Hihnchens
entfernen, das Fleisch von den Knochen zupfen und
klein hacken.

Den Knoblauch, die Zwiebeln, den Sellerie und die
Mohren schilen und fein wiirfeln. In einer tiefen
Pfanne Ol erhitzen, das Gemiise zugeben und etwa
5 Min. diinsten.

Tomaten waschen, Stielansatz entfernen und

klein schneiden. Tomaten, Hithnerfond, Tomaten-
mark, 114 TL Salz, 12 TL Pfeffer, Zucker und Papri-
kapulver zugeben, Deckel auflegen und 10 Min. garen.

4Inzwischen Nudeln nach Packungsangabe in aus-
reichend kochendem Salzwasser bissfest garen.

Die Sofie nach Ende der Garzeit piirieren.
Anschlieflend das Hihnchenfleisch dazugeben
und weitere 3 Min. bei mittlerer Hitze garen. Nudeln
abgieffen und tropfnass mit der Soe vermengen.

Mit Basilikum garniert servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.

TIPP: L6schen Sie die Sofde mit etwas Wein ab, das
sorgt fiir ein tolles Aroma! Einfach 50 ml Rot- oder
Weiflwein mit den Tomaten in Schritt 3 zugeben,

etwas einkochen lassen und 100 ml Fond zugief3en.

Mein LandRezept 17



Tagliatelle mit Linsen-Bolognese

ZUTATEN fiir 4 Personen

*150 g getrocknete braune Linsen
(iiber Nacht in Wasser einge-
weicht) * 1 Bund Suppengriin

* 4 Stiele glatte Petersilie

* 1 mittelgrofle Zwiebel * 2 Knob-
lauchzehen * 3 EL Olivenol

* 2 EL Tomatenmark * 1 TL Zucker
*100 ml trockener Rotwein

* 200 ml Gemiisebriihe * 1 Lorbeer-
blatt = 1 getrocknete rote Chili-
schote * 1 Zweig Rosmarin

* 2 Stiele Thymian * 400 g Taglia-
telle = Salz * 3 Tomaten * Pfeffer

* 2 EL Balsamicoessig

Linsen iiber Nacht einweichen
].und anschliefend durch ein
Sieb abgiefien. Reichlich Wasser
zum Kochen bringen und Linsen
nach Packungsangabe ohne Salz
30 Min. darin gar kochen. Abgie-
fen und abtropfen lassen.

18 Mein LandRezept

Wihrend Linsen kochen, Sup-

pengriin putzen und waschen.
Gemiise klein wiirfeln. Petersilie
waschen, hacken und beiseitestel-
len. Zwiebel und Knoblauch schi-
len und fein wiirfeln.

Das Olivendl in einem Topf
3 erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch bei mittlerer Hitze darin
glasig schwitzen, dann Gemiise-
wiirfel zugeben und mitschwit-
zen. Tomatenmark und Zucker
zugeben und unter Rithren etwas
anrosten lassen, dann mit Wein
abl6éschen. Diesen verkochen
lassen, dann Briihe angief3en und
Lorbeerblatt und Chilischote
zugeben. Rosmarinnadeln und
Thymianblédttchen waschen,
abzupfen, fein hacken und zuge-
ben. Bei mittlerer Hitze 10 Min.
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Nudeln
4nach Packungsanweisung in
kochendem Salzwasser bissfest
kochen.

Tomaten waschen, Stielansatz
5 entfernen, halbieren, entker-
nen und klein wiirfeln. Zusammen
mit den Linsen zur Sof3e geben
und untermischen. Lorbeerblatt
und Chilischote entfernen und mit
Salz, Pfeffer und Balsamicoessig
kriftig abschmecken.

Nudeln vorsichtig unter die

Linsen-Bolognese mischen, auf
Tellern anrichten, mit der gehack-
ten Petersilie bestreuen und sofort
servieren.

ZUBEREITUNG 50 Min. zzgl.
8 Std. Ruhezeit



Fotos: Frauke Antholz (1); Kathrin Knoll (1)

Farfalle mit
Wild-Bolognese

ZUTATEN fiir 4 Personen

+1 Gemiisezwiebel * 3 Knoblauch-
zehen * 150 g Mohren * 150 g Knol-
lensellerie * 8 Stiele Thymian

* 2 EL Olivenol * 500 g Wildhack
*1 EL Tomatenmark = 800 g ge-
schilte Tomaten (Dose) * 500 ml
Wildfond * 10 Wacholderbeeren

* 5 Pimentkorner * 2 Gewiirznel-
ken * 400 g Farfalle (Grundrezept
S. 58) * Salz * 14 Bund Oregano

+ Pfeffer » Einige Basilikumblitter

Zwiebel, Knoblauch, M6hren
].und Sellerie schilen und fein
wiirfeln. Thymian waschen und
trocken tupfen. Olin einer grofien,
tiefen Pfanne erhitzen. Hackfleisch
darin unter Rithren 5 Min. rundhe-
rum anbraten. Gemiise dazugeben
und weitere 5 Min. mitbraten.

Tomatenmark dazugeben und

mitrosten. Tomaten, Fond und
Thymian dazugeben. Wacholder-
beeren anstofRen und mit Piment-
kornern und Nelken in einen
Einwegteebeutel geben. Zusam-
menbinden, zur Bolognese geben
und 1 V5 Std. kécheln lassen.

Nudeln nach Grundrezept
3 zubereiten und in kochendem
Salzwasser in 2 Min. bissfest
garen. Abgiefien, dabei etwas
Nudelkochwasser auffangen.
Oregano waschen, trocknen und
Blittchen abzupfen. Basilikum-
blatter waschen.

Gewiirzbeutel und Thymian

aus Bolognese entfernen.
Nudelwasser bis zur gewiinschten
Konsistenz dazugiefien. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Nudeln unter-
heben und mit Oregano und Basi-
likum garniert servieren.

ZUBEREITUNG 2 Std. 15 Min.

BOLOGNESE MA

Mein LandRezept 19



20 Mein LandRezept

Tagliatelle mit
Lamm-Gemiise-
Bolognese

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 2 Schalotten * 2 Knoblauchzehen
*2 Mohren * 200 g Knollensellerie
* 2 Stiele Thymian * 1 Zweig Rosma-
rin * 2 EL Olivendl * 500 g Lamm-
hackfleisch * Salz = Pfeffer

* 1/ TL Zucker * 1 EL Tomatenmark
*100 ml Rotwein * 1 Lorbeerblatt
*100 ml Lammfond * 400 g Taglia-
telle * 400 g gehackte Tomaten
(Dose) = Etwas frisch geriebener
Parmesan

Schalotten und Knoblauch

schélen und fein wiirfeln. M6h-
ren und Sellerie schilen und fein
wiirfeln. Thymian und Rosmarin
waschen und trocken tupfen.
Bliattchen bzw. Nadeln abzupfen.

Olin einer Pfanne erhitzen.

Das Hackfleisch unter gele-
gentlichem Rithren 5 Min. darin
anbraten. Schalotten, Knoblauch,
die Gemiisewiirfel und %3 der
Kriuter zugeben und mitbraten.
Salz, Pfeffer, Zucker und das
Tomatenmark unterriihren, alles
mit Rotwein abléschen. Lorbeer-
blatt und Lammfond zugeben,
offen bei geringer Hitze 30 Min.
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Nudeln
3nach Packungsangabe in reich-
lich Salzwasser bissfest garen.

10 Min. vor Ende der Garzeit der
Bolognese gehackte Tomaten zur
Sof3e geben und mitkocheln lassen.

Lorbeerblatt entfernen. Die

Bolognese mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Nudeln
vermengen. Mit iibrigen Kréutern
und etwas geriebenem Parmesan
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 10 Min.



Fotos: Ira Leoni (1); Frauke Antholz (1)

Garnelen-Bolognese

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 2 EL Pinienkerne * 15 Bund
Petersilie * 3 Knoblauchzehen
*12 EL Olivenol * Salz = Pfeffer

* 500 g rohe Garnelen * 1 Stange
Staudensellerie * 2 Pastinaken
*1 Fenchelknolle * 2 Zwiebeln
*100 ml trockener Weifiwein

* 200 g stiickige Tomaten (Dose)
*100 ml Gemiisebriihe * 1 Lorbeer-
blatt = 400 g Nudeln nach Wahl

Pinienkerne kurz in der Pfanne
lrésten, bis sie zu duften begin-
nen. Petersilie waschen und
trocken tupfen, die Blittchen von
den Stielen zupfen. Knoblauch
schilen. 1 Knoblauchzehe beisei-
telegen. Pinienkerne, Petersilie,
Knoblauch und 6 EL Olivendl in
ein hohes schmales Gefiaf geben

und mit dem Stabmixer piirieren.
Je nach gewiinschter Konsistenz
weiteres Ol einrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zum Servieren beiseitestellen.

Garnelen schilen, entdarmen,
2waschen und trocken tupfen.
Gemiise putzen und waschen,
Sellerie entfiddeln, dann alles
ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebeln
schélen und mit der iibrigen Knob-
lauchzehe fein hacken.

2 EL Olivendl in einer Pfanne
3erhitzen, Zwiebeln und Knob-
lauch bei mittlerer Hitze darin
glasig schwitzen. Staudensellerie,
Pastinaken und Fenchel zugeben
und etwa 3 Min. unter Rithren
mitbraten, dann mit Weilwein

abléschen. Tomaten und Gemii-
sebriihe sowie das Lorbeerblatt
zugeben und bei mittlerer Hitze
etwa 20 Min. kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln in kochendem Salz-
4wasser bissfest kochen. In der
Zwischenzeit 2 EL Olivenol in
einer separaten Pfanne erhitzen,
die Garnelen bei hoher Hitze darin
anbraten, bis sie Farbe nehmen.
Salzen und pfeffern, dann gemein-
sam mit den Nudeln zur SofRe
geben und vorsichtig vermengen,
dabei das Lorbeerblatt entfernen.
Sofort auf vier Teller verteilen und
mit dem beiseitegestellten Pesto
servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std.
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Einfach aromatisch: Diese Kreationen
bringen Schwung in die Nudelkiiche
und begeistern Fleischliebhaber

Entenbrust-
Ragout mit Fusilli

ZUTATEN fiir 4 Personen

*1 Stange Porree * 4 Stangen Staudensellerie

* 3 Mohren * 100 g Zuckerschoten * 4 Stiele Thymian
* 3 Entenbriiste (2 etwa 160 g) * 150 ml Weifiwein

* 500 ml Entenfond * 1 Lorbeerblatt = Salz

* Pfeffer * 14 Bund glatte Petersilie * 400 g Fusilli

+ 2 EL Créme fraiche * 2-3 EL Zitronensaft

Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden.

Sellerie putzen, entfideln, in Scheiben schneiden.
Mohren schélen und in Wiirfel schneiden. Zucker-
schoten waschen und schrég halbieren. Thymian
waschen und trocken tupfen. Blattchen abzupfen.

Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen

Messer abldsen. Fleisch in etwa 2 cm grofie Wiir-
fel schneiden. Haut in einem Schmortopf auslassen,
danach aus dem Topf entfernen. Entenfleisch im
Bratfett rundherum anbraten. Porree, Sellerie sowie
Mohren zugeben und kurz mitbraten. Mit Weifiwein
abloschen, etwas einkochen lassen und den Fond
zugiefen. Thymian und Lorbeerblatt zugeben und das
Ragout mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Aufkochen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 30 Min. garen.

Etwa 15 Min. vor Ende der Garzeit Petersilie
waschen und trocken tupfen. Blattchen von
den Stielen zupfen und fein hacken. Nudeln nach
Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen.

Zuckerschoten in kochendem Salzwasser 1 Min.

blanchieren und zum Entenragout geben. Créme
fraiche zugeben und alles mit Zitronensaft, Salz
sowie Pfeffer abschmecken. Nudeln abgieflen und
abtropfen lassen. Mit dem Entenragout anrichten
und mit der Petersilie bestreut servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 10 Min.
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TIPP: Der leicht bekommliche Brokkoli
hat seine Hauptsaison hierzulande von Juli
bis August. Dieser Kohl ist besonders reich
an Vitamin C und erinnert geschmacklich
an griinen Spargel. Daher wird er auch als
»Spargelkohl“ bezeichnet. Beim Einkauf
sollte auf feste, geschlossene und dicht
gewachsene Bliitenknospen geachtet wer-
den. Der Brokkoli sollte nicht lianger als
1-2 Tage kiihl gelagert werden, da er sonst
Geschmack und Vitamine verliert.
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Brokkoli-Nudeln
mit Hihnchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

%700 g Brokkoli * Salz

* 400 g Nudeln nach Wahl

*1 Knoblauchzehe * 500 g Hihn-
chenbrustfilet * 2 EL Olivenol
*1TL edelsiif3es Paprikapulver

* Pfeffer » 150 g Mascarpone
%150 g Sahne * 2-3 TL Zitronen-
saft * 50 g frisch geriebener Peco-
rino

Brokkoli waschen, putzen und
lin kleine Roschen teilen. In

kochendem Salzwasser 4-5 Min.
blanchieren. Abgieflen, abschre-
cken und etwas abtropfen lassen.

Nudeln nach Packungsangabe

in reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen. Inzwischen
den Knoblauch schélen. Hihn-
chenbrustfilet waschen, trocken
tupfen und in Streifen schneiden.
Das Olin einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin rundherum
goldbraun anbraten. Mit Paprika-
pulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hilfte des Brokkolis mit

Knoblauch, Mascarpone,
Sahne und Zitronensaft piirie-
ren. Die Nudeln abgiefien, dabei
etwas vom Kochwasser auffan-
gen. Die Brokkolisof3e ggf. bis
zur gewlinschten Konsistenz mit
etwas Kochwasser glatt rithren.
Die Sof3e mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die tropfnassen
Nudeln mit dem iibrigen Brokkoli,
den gebratenen Hihnchenstreifen
und der Brokkolisofie vermengen
und mit etwas geriebenem Peco-
rino garniert servieren.

ZUBEREITUNG 40 Min.



Fotos: gettyimages.de/nata_vkusidey (1); Frauke Antholz (1)

Putenrollchen mit Gemiisefiillung
auf Spaghetti in Zitronensofde

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 300 g griine Bohnen * 1 rote
Zwiebel * 2 Knoblauchzehen
*1rote Paprikaschote

* 200 g Champignons * 6 Stiele
Thymian * 2 Zweige Rosmarin

* Salz * 3 EL Olivenol = 2 EL Toma-
tenmark * 60 g frisch geriebener
Parmesan * Pfeffer * 4 grofe
Putenschnitzel (a etwa 180 g)

* 400 g Spaghetti = 1 Schalotte

* 2 TL Zucker * 100 ml Weifiwein
* Saft und Abrieb von 1 unbehan-
delten Zitrone * 100 ml Milch
*100 g Mascarpone

Bohnen putzen und halbieren.

Zwiebel und Knoblauch schilen
und wiirfeln. Paprika waschen
und trocken tupfen, Champig-
nons putzen, jeweils fein wiirfeln.
Krauter waschen und trocken
tupfen, die Blattchen bzw. Nadeln

abzupfen und fein hacken. Die
Bohnen in kochendem Salzwasser
etwa 7 Min. garen, dann abgiefien,

abschrecken und abtropfen lassen.

2 EL Olin einer Pfanne erhit-

zen. Zwiebel darin glasig diins-
ten. Champignons und Paprika
dazugeben und bei grofier Hitze
3-5 Min. unter Rithren scharf
anbraten. Sollte Fliissigkeit in
der Pfanne sein, diese abgieflen.
Dann griine Bohnen, Knoblauch
und Tomatenmark dazugeben und
unterrithren.

Den Ofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Gemiise
aus der Pfanne nehmen. Die Hilfte
der Kréduter und die Hilfte des Par-
mesans unterriihren, salzen und
pfeffern. Die Putenschnitzel 5 mm
diinn klopfen, salzen und pfeffern.

Gemiisemischung als Streifen lings
auf dem Fleisch verteilen. Fleisch
von der langen Seite fest aufrollen.
Mit tibrigen Kriutern einreiben
und fest in Alufolie wickeln. Etwa
15 Min. im vorgeheizten Ofen
garen. Nudeln bissfest garen.

Schalotte schilen, fein wiir-

feln und im {ibrigen Ol glasig
diinsten. Zucker dazugeben und
karamellisieren lassen. Mit Weif3-
wein und Zitronensaft abléschen
und etwas einkochen lassen.
Milch zugeben und 5 Min. kécheln
lassen. Mascarpone und Zitro-
nenschale unterriihren, salzen
und pfeffern. Spaghetti abgieflen
und tropfnass in die Zitronensof3e
geben. Mit Putenrdllchen und
iibrigem Parmesan servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 30 Min.
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Puten-Rosmarin-Spiefie auf Spinat-Orecchiette

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 24 Kirschtomaten * 600 g Puten-
brustfilet * 8 Zweige Rosmarin

* Salz » Pfeffer * 3 EL Olivenol

* 400 g Orecchiette * 1 Zwiebel

*1 Knoblauchzehe * 1 rote Chili-
schote * 600 g Spinat * 100 ml Ge-
miisebriihe * 100 g Sahne

* 50 g Pinienkerne

Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Toma-
ten waschen und trocken tupfen.
Fleisch waschen und trocken
tupfen, in 24 Wiirfel schneiden.
In die Tomaten und das Fleisch
mit einem Holzspief! Locher vor-
bohren. Rosmarin waschen und
trocken tupfen. Jeweils 3 Puten-
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wiirfel und 3 Kirschtomaten
abwechselnd auf die Zweige
stecken. Rundherum mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2 EL Olin einer Pfanne erhit-

zen. Putenspiefie rundherum
scharfanbraten. In eine ofenfeste
Form geben und auf der 2. Schiene
von unten etwa 12 Min. garen.
Inzwischen die Nudeln nach
Packungsangabe bissfest garen.

Zwiebel und Knoblauch
3 schilen, fein wiirfeln. Chili
waschen, entkernen, in feine
Streifen schneiden. Den Spinat
verlesen, waschen und trocken
schleudern.

Ubriges Olin einer Pfanne
4erhitzen. Zwiebel, Knoblauch
und Chili darin glasig diinsten.
Spinat zugeben und zusammen-
fallen lassen. Gemiisebriihe und
Sahne angieffen und alles bei
milder Hitze etwa 5 Min. kocheln
lassen. In der Zwischenzeit Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten. Nudeln abgie-
fen und tropfnass zum Spinat
geben. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den Puten-
Rosmarin-Spiefien anrichten und
mit den Pinienkernen bestreut
servieren.

ZUBEREITUNG 55 Min.



Fotos: Frauke Antholz (2)

Pappardelle

mit Schweinefilet
und Apfel-
Weinsofle

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 2 EL Sonnenblumendl

* 500 g Schweinefilet * Salz

« Pfeffer = 400 g Pappardelle

+ 2 siiuerliche Apfel 1 EL Butter
* 200 ml trockener Weifwein

* 200 g Sahne = 1 Stiel Estragon
*1 TL grober Senf

Olin einer Pfanne erhitzen.

Schweinefilet waschen, trocken
tupfen. Rundum salzen und pfef-
fern und bei mittlerer Hitze im Ol
je nach Dicke 10-15 Min. anbraten,
dabei hin und wieder wenden.
Filet aus der Pfanne nehmen und
in Alufolie gewickelt ruhen lassen.

2 Die Nudeln in kochendem Salz-
wasser bissfest kochen.

Die Apfel waschen, vier-

teln und vom Kerngehiuse
befreien, dann in Spalten schnei-
den. Butter in dieselbe Pfanne
geben und die Apfelspalten bei
mittlerer Hitze 2 Min. darin
anbraten. Mit Weifiwein abléschen
und diesen zur Hilfte verkochen
lassen. Sahne zugeben und einko-
chen lassen.

Estragonblittchen waschen,
4vom Stiel zupfen und hacken.
Mit dem Senfin die Sofie riithren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Schweinefilet aus der Alu-

folie nehmen und in Scheiben
schneiden. Nudeln, Schweinefilet
und Apfelspalten auf Tellern
anrichten. Mit Apfel-Weinsof3e
betridufeln und sofort servieren.

ZUBEREITUNG 45 Min.

Fiir einen Knuspereffekt konnen Sie eine
Handvoll gehackte, gerostete Walnuss-
kerne iiber das Gericht streuen. Wenn
Kinder mitessen, verwenden Sie statt
Wein 80 ml Apfelsaft und 100 ml Gemii-
sebriihe fiir die SofSe und schmecken diese
am Ende mit 2-3 EL Apfelessig ab.
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Wer mag, bestreut die Penne vor dem
Servieren mit etwas frisch geriebenem
Parmesan oder Pecorino. Der wiirzige

Kdise passt perfekt zur fruchtigen
Orangensofie. Statt Ricotta konnen Sie
auch Schmand oder Frischkdse in die
Orangensaofie riihren und diese noch mit
1-2 EL Cointreau verfeinern.
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Penne mit
Hahnchenbrust
und Orangensofle

ZUTATEN fiir 4 Personen

+ 4 Hiahnchenbrustfilets (2125 g)

* Salz * Pfeffer * 2 EL Olivenol

* 400 g Penne * 2 Schalotten
*1Knoblauchzehe * 3 unbehan-
delte Orangen * 2 EL Butter

*150 ml Gemiisebriihe

* 8 EL Ricotta * 400 g Zuckerscho-
ten = 2 Stiele glatte Petersilie

Hihnchenfleisch waschen,

trocken tupfen, salzen und
pfeffern. In eine heifle Pfanne
geben und rundherum in Ol scharf
anbraten. Bei mittlerer Hitze wei-
tergaren. Nudeln nach Packungs-
angabe in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Filets aus der
Pfanne nehmen und warm halten.

Fiir die Orangensofe Schalot-

ten schiilen und in feine Spal-
ten schneiden, Knoblauch schi-
len und fein hacken. 2 Orangen
auspressen. Dritte Orange heif?
abspiilen, in Scheiben schneiden.
1 EL Butter in der zuvor verwende-
ten Pfanne im Bratfett des Hihn-
chens schmelzen. Schalotten und
Knoblauch darin glasig diinsten.
Mit Brithe und Orangensaft ablo-
schen. Ricotta einriihren. Sofie
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zuckerschoten putzen, trocken

tupfen und in einer weiteren
Pfanne in 1 EL Butter anbraten.
Salzen und pfeffern. Petersilie
waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Penne mit Hahnchen-
brustfilet, SoRe, Zuckerschoten
und Orangenscheieben anrichten.
Mit Petersilie garniert servieren.

ZUBEREITUNG 40 Min.
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Makkaroni-Hackfleischkuchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 300 g Makkaroni * Salz * 2 EL
Olivendl + etwas mehr zum
Fetten der Form * 1 rote
Zwiebel * 1 Knoblauchzehe

* 4 Stiele Oregano * 6-8 Kirsch-
tomaten* 400 g gemischtes
Hackfleisch* Pfeffer = 4 Eier

* 200 g Sahne * 50 g geriebener
Parmesan

Nudeln nach Packungsangabe
lin Salzwasser bissfest kochen.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eine Springform
(@ 20 cm) von auflen sorgfiltig in
Alufolie einschlagen, damit die
Fiillung spéter nicht auslaufen
kann. Die Form von innen mit
Olivendl einfetten.

Zwiebel und Knoblauch schi-

len und fein wiirfeln. Oregano
waschen, die Bldttchen abzupfen.
Tomaten waschen und halbieren.
2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Hackfleisch bei
grofer Hitze kriimelig anbraten,
bis es Farbe annimmt. Zwiebel
und Knoblauch zugeben und kurz
mitbraten, dann die Oreganoblatt-
chen zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Vom Herd nehmen und
die Kirschtomaten untermischen.

Die Nudeln abgiefen, abschre-
3 cken und griindlich abtropfen
lassen. Die Springform spiralfor-
mig mit den Nudeln auslegen, dabei
mit ihnen einen Rand formen. Die
Fiillung in die Mitte geben.

Eier und Sahne verquirlen
4.'und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Mischung auf den
Hackfleischkuchen gieflen. Die
Springform leicht auf die Arbeits-
fliche klopfen, sodass sich die
Fliissigkeit gleichmifig verteilen
kann. Den Kuchen mit Parmesan
bestreuen und im vorgeheizten
Ofen etwa 1 Std. backen, bis die
Eimasse gestockt ist. Mit Alufolie
abdecken, sobald die Oberfliche
droht zu dunkel zu werden. Vor
dem Servieren kurz ruhen lassen,
dann aus der Springform lgsen, in
Stiicke schneiden und servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 40 Min.
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Spaghetti mit Kalbsschnitzel

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 800 g Tomaten * 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen * 2 EL
Olivenol * 2 EL Tomatenmark
*1TL Zucker * 100 ml Rotwein
* 4 Kalbsschnitzel (a etwa 150 g)
* 80 g frisch geriebener Parmesan
+ etwas mehr zum Garnieren

* 80 g Semmelbrosel = 50 g Mehl
+ 2 Eier * Salz * Pfeffer

* 400 g Spaghetti * 3 EL Butter

* Einige Basilikumblétter

Tomaten waschen, Stielansatz
lentfernen und auf der Unterseite
mit einem Messer kreuzweise ein-
schneiden. Mit kochendem Wasser
tiberbriihen. Sobald sich die Haut
leicht 16st, mit kaltem Wasser
abspiilen und hauten. Tomaten
wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln.
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Olin einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch darin
bei mittlerer Hitze glasig diinsten.
Das Tomatenmark sowie Zucker
zugeben und kurz mitrésten. Mit
Rotwein abloschen. Die Tomaten-
wiirfel zugeben und bei geringer
Hitze 20 Min. kocheln lassen.

Inzwischen Kalbsschnitzel
3 zwischen zwei Lagen Frisch-
haltefolie sehr diinn plattieren.
Parmesan und Semmelbrosel
mischen und auf einem tiefen
Teller verteilen. Das Mehl auf
einen weiteren Teller geben. Eier
verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf einen dritten
Teller geben.

4Nudeln nach Packungsangabe
inreichlich kochendem Salz-

wasser bissfest garen. Die Schnit-
zel zuerst in Mehl, dann in Ei und
schliefflich in der Kédse-Brosel-
mischung wélzen. Die Mischung
andriicken.

Butter portionsweise in einer

Pfanne zerlassen und die
Schnitzel darin von jeder Seite
in 1-2 Min. knusprig braten, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.
Basilikumblitter waschen. Nudeln
abgieflen und abtropfen lassen.
Spaghetti mit der Tomatensofe
vermengen und mit Kalbsschnit-
zel anrichten. Mit Parmesan
bestreuen und mit Basilikum
garniert servieren.

ZUBEREITUNG 50 Min.



Fotos: Nicky & Max (1); Anna Gieseler (1)

Spaghetti mit
Tomatensofde und
Hackballchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 2 Zwiebeln * 2 Knoblauchzehen

* 3 EL Olivenol * 500 g gemischtes
Hackfleisch = 2 Eier * 50 g Semmel-
brosel = Salz * Pfeffer = 100 ml
Rotwein * 800 g gehackte Tomaten
(Dose) * Zucker * 400 g Spaghetti

* 1/ Bund glatte Petersilie

* 60 g Parmesan

Zwiebeln und Knoblauch schi-

len und fein wiirfeln. Die Hilfte
davon in 1 EL Ol glasig diinsten.
Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Hackfleisch in einer Schiis-
sel mit Eiern, Semmelbroseln, Salz
und Pfeffer sowie der Zwiebel-
Mischung verkneten. Kleine
Hackbéllchen formen.

1EL Ol in einer Pfanne mit

Deckel erhitzen. Hackbillchen
bei hoher Hitze scharf anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und iibri-
ges Ol erhitzen. Restliche Zwiebel
und Knoblauch andiinsten. Mit
Rotwein abloschen, einkochen
lassen, die Tomaten zugeben und
aufkochen lassen. Mit 1 Prise
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen
und 5 Min. kocheln lassen.

Nudeln nach Packungsangabe
3 in kochendem Salzwasser biss-
fest garen. Petersilie waschen und
trocken tupfen. Bliattchen abzup-
fen und hacken. Parmesan reiben.

Hackbéllchen zu den Toma-
tenin die Pfanne geben und

zugedeckt 5-8 Min. ziehen lassen.
Nudeln abgiefien und tropfnass
mit der Tomatensofie und Hack-
billchen anrichten. Mit Peter-
silie und geriebenem Parmesan
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.
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* Pramienauswahl solange der Vorrat reicht

6 Monate ultimative
Magazin-Flat

1 Click, tiber 1.000 Publikationen: Nutzen
Sie alle aktuellen und kommenden Zeit-
schriften, Magazine und Sonderausgaben
aus dem Hause falkemedia bequem und
einfach tber eine App.

Mit der falkemedia-Fullflat sichern Sie sich
uneingeschrinkten Zugriff auf alle jemals
bereits digital versffentlichten Magazine
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LED-Wasserkocher
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Wasserkocher mit Edelstahl-Sockel und
praktischer 1,7-Liter-Glas-Fiillbehalter aus
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Gratis und selbstkiindigend

im Wert von 14,97 € *
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3 Ausgaben
»LandGenuss“

»LandGenuss*“ prisentiert lhnen in
jeder neuen Ausgabe rund 80 Rezepte
fur klassische und neu interpretierte
Késtlichkeiten zum Nachkochen.
Gratis und selbstkiindigend

im Wert von 17,97 €*
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Jakobsmuscheln, Dorade, Lachs,
Wolfsbarsch und andere Kostlichkeiten
aus dem Meer machen ein Pastagericht
sofort zum edlen Gaumenschmaus

Frischkase-Tortellini
mit Dorade und
Butter-Zitronensofle

ZUTATEN fiir 4 Personen

+ 600 g Tortelliniteig (Grundrezept S. 60)
*1unbehandelte Zitrone * 250 g Frischkise

+ 80 g Créme fraiche + 3 Eigelb * Salz + Pfeffer
+125 g Butter » 4 EL Weifiwein = 12 Fenchelknolle
(etwa 250 g) = 400 g Doradenfilet (ohne Haut)

+ 2 EL Olivenol

Tortelliniteig nach dem Grundrezept zubereiten
1und beiseitestellen. Fiir die Fiillung Zitrone heif3
waschen und trocken reiben. Schale abreiben, Saft
auspressen. Frischkise mit 50 g Créeme fraiche,

1 Eigelb, 1 TL Zitronenschale und 1 TL Zitronensaft
glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sofle Butter in einem Topf schmelzen und

beiseitestellen. In einer Schiissel 2 EL Zitronen-
saft mit den iibrigen Eigelben, Wein, etwas Pfeffer
und Salz mit einem Schneebesen iiber einem Wasser-
bad cremig schlagen. Butter nach und nach unterriih-
ren. Sofle mit restlicher Creme fraiche glatt rithren.

Fenchel waschen und in 1 cm breite Spalten
3 schneiden. Doradenfilet wiirfeln, salzen, pfeffern
" und in einer Pfanne in 1 EL Ol scharf anbraten. Ubri-
= —m e e ges Olin eine zweite Pfanne geben, Fenchel darin
A oy _'- anbraten und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

= = e . abschmecken.
§ Tortellini wie auf S. 60 beschrieben fiillen und in
< kochendem Salzwasser bissfest garen. Tortellini
<
g mit Sofle, Fisch und Fenchel servieren.
=

ZUBEREITUNG 1 Std. 25 Min.
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Penne mit
karamellisierten
Tomaten,
Zanderfilet und
Mandelblattchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

*200 g Kirschtomaten

+ 3 EL Zucker * 1 Zwiebel + 1 Knob-
lauchzehe = 6 Stiele Thymian

* 5 EL Olivenél * 300 ml Gemiise-
briihe * 400 g Penne * Salz

+ 4 Zanderfilet (2160 g)

+ 2 EL Zitronensaft « Etwas Mehl
zum Bestiduben = 200 g Ricotta

+ Pfeffer + 50 g Mandelblittchen

Tomaten waschen und trocken

tupfen. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren. Tomaten unter-
rithren. Auf einem Stiick Back-
papier auskiithlen lassen. Zwiebel
schilen und wiirfeln, Knoblauch
schilen und fein hacken. Thymian
waschen und trocken schiitteln,
Bliittchen abzupfen. 2 EL Olin
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch kurz andiinsten.
Thymian dazugeben und kurz mit-
braten. Mit Briithe abloschen, auf-
kochen und 10 Min. kécheln lassen.

Nudeln nach Packungsangabe
2 inreichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen. Zanderfilets
mit 1 EL Zitronensaft betraufeln,
salzen und mit Mehl bestduben.
Ubriges Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Zanderfilets bei mittlerer
Hitze in 10 Min. goldbraun braten.

Ricotta unter die SofRe rithren,

mit Salz, Pfeffer und iibrigem
Zitronensaft abschmecken.
Nudeln abgieflen und zur Sofie
geben. Tomaten vorsichtig unter-
heben. Mit Fisch anrichten und
mit Mandeln garniert servieren.

ZUBEREITUNG 55 Min.



Fotos: Frauke Antholz (2)

Spaghetti-Nester mit
Barlauchschaum und Jakobsmuscheln

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 300 g Spaghettini + Salz

+ 250 g Frischkise + 1 Ei » Pfeffer

+ 6 Kirschtomaten = 1 Schalotte

+ 2 Bund Béarlauch = 2 EL Butter
+150 ml Weiflwein + 100 g Créme
fraiche * Saft von 1 unbehandelten
Zitrone = 12 frisch ausgeldste
Jakobsmuscheln = 3 EL Olivenol

1Die Nudeln nach Packungsan-
gabe in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen und
anschliefiend abtropfen lassen.

Inzwischen Frischkése mit

dem Eiverquirlen, kriftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen und bei-
seitestellen. Die Tomaten waschen
und halbieren. Schalotte schilen
und fein wiirfeln. Den Béirlauch

waschen, trocken schiitteln und
grob zerzupfen.

Butter in einem Topf erhitzen,

die Schalotte darin 3-4 Min.
glasig diinsten. Den Bérlauch
dazugeben und weitere 2 Min.
mitdiinsten. Mit dem Wein abl6-
schen und die Créme fraiche dazu-
geben. Alles mit dem Stabmixer
piirieren, dann mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken
und auf dem ausgeschalteten Herd
ruhen lassen. Den Backofen auf
220 °C Umluft vorheizen.

Die Nudeln portionsweise auf
4ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mithilfe
einer Gabel zu Nestern aufrollen.
Die Tomaten auf die Nester legen,

die Frischkise-Ei-Mischung
daraufverteilen und das Blech fiir
10-12 Min. in den Ofen geben.

Inzwischen die Jakobsmuscheln

mit kaltem Wasser abspiilen,
trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer grofien
Pfanne das Ol stark erhitzen, erst
dann die Muscheln hineingeben.
Von jeder Seite etwa 114 Min. scharf
anbraten, sodass sie auflen gebriunt,
innen aber noch glasig sind.

Die Sofie mit dem Stabmixer
6 schaumig aufschlagen. Nudel-
nester und Jakobsmuscheln auf
Teller verteilen und mit dem Bar-
lauchschaum betraufelt servieren.

ZUBEREITUNG 50 Min.
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Farfalle mit Wolfsbarsch und Safransofde

ZUTATEN fiir 4 Personen

+ 2 Schalotten * 1 Knoblauchzehe

+ 250 g Kirschtomaten + 50 g Rucola
* 400 g Farfalle * Salz = 4 EL Oli-
vendl + 50 ml heller Wermut

*200 g Sahne = 1 Msp. Safranfaden
+ 4 Wolfsbarschfilets (a etwa 150 g)
+ Pfeffer + 2 EL Mehl = 8 Stiele
Thymian

Schalotten und Knoblauch

schélen und sehr fein wiirfeln.
Tomaten waschen und halbieren.
Rucola waschen, trocken schleu-
dern, von groben Stielen befreien
und grob zupfen. Die Nudeln nach
Packungsangabe in kochendem
Salzwasser bissfest garen.

2 2 EL Olin einer Pfanne erhit-
zen. Schalotten und Knoblauch
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bei mittlerer Hitze darin glasig
diinsten. Mit Wermut abl6schen,
diesen auf die Halfte einkochen
lassen. Etwas Sahne abnehmen
und den Safran darin auflésen.
Restliche Sahne und Safransahne
zur eingekochten Wermutmi-
schung geben und die Sofe cremig
einkochen lassen.

Fischfilets auf der Hautseite
3 einige Male einschneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl auf
einen Teller geben und die Haut-
seite hineindriicken, iiberschiis-
siges Mehl abklopfen. Thymian-
stiele waschen, trocknen und in
Schnittstellen der Filets stecken.

Restliches Olin einer weiteren
Pfanne erhitzen, die Tomaten

darin 1 Min. scharfanbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, heraus-
nehmen und warm halten. Filets
in dieser Pfanne auf der Hautseite
anbraten. Bei kleiner Hitze in
etwa 7 Min. fertig garen, dabei ein-
mal wenden. Safransofie wiirzig
abschmecken, nach Belieben mit
dem Stabmixer aufschlagen.

Die Nudeln abgiefien, tropf-
5 nass mit Tomaten und Rucola
mischen und auf Tellern anrich-
ten. Je 1 Filet daraufsetzen, mit
der Safransofie betriaufeln und
sofort servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.



Fotos: Ira Leoni (1); Frauke Antholz (1)

Lachs mit
Macadamia-
kruste und
Spaghetti

ZUTATEN fiir 4 Personen

+ 80 g Macadamianusskerne

*1/5 Bund glatte Petersilie

+ 1 Knoblauchzehe * 1 unbehandel-
te Zitrone = 5 EL Semmelbrosel
+1EL Olivenol = Salz + Pfeffer

+ 4 Stiicke Lachsfilet (a 200 g)

* 400 g Spaghetti ~ 120 g Butter

Ofen auf180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Niisse sehr
fein hacken. Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Blattchen
von den Stielen zupfen und fein
hacken. Knoblauch schilen und
sehr fein wiirfeln. Zitrone heif§
abwaschen und die Schale fein
abreiben. Niisse, Petersilie, Knob-
lauch, 1 TL Zitronenschale und
Semmelbroésel mit Olivenol ver-
mengen. Salzen und pfeffern.

Fischfilets waschen und tro-
2 cken tupfen. Von allen Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben. Macadamiamischung
auf den Filets verteilen, leicht
andriicken. Im Ofen 15 Min. garen.

Spaghetti nach Packungsan-

gabe in kochendem Salzwasser
bissfest garen, abgieflen, dabei ein
wenig Kochwasser auffangen.

Butter in einer Pfanne schmel-
4zen. Restliche Zitronenschale
hineingeben und 1-2 Min. ziehen
lassen. Pfanne vom Herd nehmen,
Nudeln mit dem Nudelwasser zu
der Zitronenbutter geben und
vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zitronen-Spaghetti mit
jeweils einem Lachsfilet servieren.

ZUBEREITUNG 40 Min.
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Wolfsbarsch
mit Kriuter-
Knusperhaube
und Spinat-
Orecchiette

ZUTATEN fiir 4 Personen

*1 Bund gemischte Krauter

* 2 Ciabattabrotchen = 50 g frisch
geriebener Parmesan * 4 EL Oli-
venol » Salz « Pfeffer « 4 Stiicke
Wolfsbarschfilet (4 etwa 150 g)

* 400 g Orecchiette * 150 g junger
Spinat = 1 Zwiebel + 1 Knoblauch-
zehe + 250 g Sahne

Krauter waschen und trocken

tupfen. Blattchen von den Stie-
len zupfen und fein hacken. Die
Ciabattabrotchen fein zerzupfen
und mit den Kriautern, Parmesan
und 3 EL Ol vermischen. Salzen
und pfeffern. Den Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Filets salzen, pfeffern und
aufein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Ciabatta-Mix
auf dem Fisch verteilen und leicht
andriicken. Den Fisch 20-25 Min.
im Ofen garen.

Nudeln nach Packungsangabe

in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern.
Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. Ubriges Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat dazugeben und zusam-
menfallen lassen. Alles mit Sahne
abloschen und kurz kécheln las-
sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Nudeln abgiefien und mit dem
Spinat vermengen. Mit dem grati-
nierten Fisch sofort servieren.

ZUBEREITUNG 55 Min.
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Fotos: Frauke Antholz (1); Ira Leoni (1)

fiir 4 Personen

1,2 kg Venusmuscheln * 2 Zwie-
beln = 3 Knoblauchzehen * 1 rote
Chilischote + 200 g Kirschtomaten

1 Bund glatte Petersilie * 12 un-
behandelte Zitrone * 400 g Spa-
ghettini + Salz * 4 EL Olivendl

200 ml trockener Weifiwein

Pfeffer

Muscheln unter flieRendem

Wasser griindlich abspiilen und
abbiirsten. Gut abtropfen lassen,
gedffnete Muscheln entsorgen.

Die Zwiebeln und den Knob-

lauch schilen. Zwiebeln fein
wiirfeln, den Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Chilischote
waschen und in Ringe schneiden.
Die Kirschtomaten waschen und

halbieren. Petersilie waschen
und trocken tupfen. Blattchen
von den Stielen zupfen und fein
hacken. Die Zitrone auspressen.

Die Nudeln nach Packungsan-

gabe in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen. In der
Zwischenzeit Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch
und Chilischote dazugeben und
darin andiinsten. Venusmuscheln
und Tomaten dazugeben, mit
Wein abléschen und alles aufko-
chen, dann zugedeckt bei kleiner
Hitze 5-8 Min. kocheln lassen,
dabei gelegentlich umriihren.

Alle geschlossenen Muscheln
aussortieren und entsorgen.
Die Petersilie unter den Sud heben

und alles mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die
Nudeln abgieflen und tropfnass
unter den Muschelsud heben.
Sofort servieren.

45 Min.

Spaghettini sind die filigra-
nen Schwestern der Spaghetti. Sie
sind fein und besonders diinn, was
sich schon an der Endung ,,-ini“
(italienisch fiir ,,klein“) erkennen
lasst. Sie machen sich besonders
gutin der Kombination mit pikan-
ten, nicht allzu schweren Sofien
auf Olbasis, wie z. B. als
»Aglio e olio“ mit Olivenol, Knob-
lauch und roter Chilischote.
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Kabeljau mit Orangen-
Macadamia-Haube auf Salbei-Linguine

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 600 g Linguine (Grundrezept

S. 56) = 800 g Kabeljaufilet = Salz
+ Pfeffer » 1 unbehandelte Orange
+ 80 g gesalzene Macadamianuss-
kerne = 120 g weiche Butter

+ 6 EL Semmelbrosel = 11 heifde
Gemiisebriihe + 8 Salbeiblitter

Den Backofen auf 140 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Die
Linguine nach Grundrezept zu-
bereiten. Das Fischfilet waschen,
trocken tupfen und in 4 Portionen
teilen. Dann den Fisch von allen
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech geben.

42 Mein LandRezept

Orange heifs abwaschen, Schale

fein abreiben, Saft auspressen.
Niisse in einer Kiichenmaschine
fein hacken, dann in einer Schiis-
sel mit Orangenschale, -saft,
80 g Butter und Semmelbroseln
vermengen. Masse gleichmifig
auf den Fischfiletstiicken vertei-
len und leicht andriicken. Diese
etwa 12-15 Min. auf der mittleren
Schiene im Ofen garen.

Inzwischen selbst gemachte
Linguine in einer Mischung
aus Gemiisebrithe und 21 Salzwas-

ser bissfest garen, beim Abgiefien
darauf achten, dass noch ein wenig
Fliissigkeit im Topf verbleibt.

Salbei waschen und trocken

tupfen. Die Bléttchen in feine
Streifen schneiden. Die restliche
Butter in einer Pfanne schmelzen
lassen. Den Salbei hineingeben
und nach 1-2 Min. von der Herd-
platte ziehen.

Nudeln im Topf mit der Salbei-

butter vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf 4 Teller
verteilen und jeweils 1 Stiick Fisch
mit Macadamia-Haube darauf
anrichten. Sofort servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std.



Fotos: Frauke Antholz (2)

Zitronen-
Spaghettini mit
Zuckerschoten
und Thunfisch

ZUTATEN fiir 4 Personen

*200 g Zuckerschoten * 1 unbe-
handelte Zitrone * 2 Knoblauch-
zehen + 300 g Thunfisch (im
eigenen Saft, Dose) * 2 EL Kapern
* 400 g Spaghettini + Salz

*5 EL Olivenél + 150 g Sahne
100 g Mascarpone * Pfeffer

Zuckerschoten waschen und
1putzen. Zitrone heifd waschen
und 1 TL Schale fein abreiben.
Anschliefend den Saft auspres-
sen. Knoblauch schilen und fein
hacken. Thunfisch sowie Kapern
gut abtropfen lassen.

Nudeln in reichlich kochendem
Salzwasser nach Packungsan-
gabe bissfest garen. Inzwischen
Zuckerschoten in einem weiteren
Topfin kochendem Salzwasser
4 Min. blanchieren. Abgiefen,
abschrecken und abtropfen lassen.

Olin einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch zugeben und darin
bei mittlerer Hitze andiinsten.
Thunfisch sowie Kapern zugeben
und kurz mit erhitzen. Zitronen-
saft, Sahne und Mascarpone
unterrithren und einmal aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tropfnasse Nudeln und

Zuckerschoten in die Zitronen-
sofle geben und einmal durch-
schwenken. Mit Zitronenschale
garnieren und servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.

; ?i oy
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Es muss nicht immer Fleisch sein:
Gerade Nudeln konnen Sie perfekt
vegetarisch zubereiten — lassen Sie sich
liberraschen!

Rucolapasta
mit Ricottasofde

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 50 g Mandelkerne * 1 Zwiebel * 400 g Krauter-
seitlinge * 100 g Rucola * 400 g Spaghetti * Salz

+ 2 EL Olivenol = Pfeffer + 14 Bund Basilikum
+200 g Ricotta * 1-2 EL Zitronensaft = 50 g frisch
grob gehobelter Parmesan

Mandeln ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
1 goldbraun rosten, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Zwiebel schélen und fein hacken. Krauter-
seitlinge putzen und in Scheiben schneiden. Den
Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern.

Die Nudeln nach Packungsangabe in reichlich

kochendem Salzwasser bissfest garen. Inzwischen
Olivenél in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel
darin andiinsten. Pilze hinzugeben, bei mittlerer
Hitze etwa 3 Min. anbraten. Alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Basilikum waschen und trocken schiitteln,
die Bliattchen abzupfen.

Nudeln abgieflen und abtropfen lassen, dabei

etwa 300 ml Kochwasser auffangen. Ricotta mit
Kochwasser zu den Pilzen geben, kurz kocheln las-
sen. Rucola untermischen. Die Sofie mit Zitronensaft
abschmecken.

Ricottasofle unter die Nudeln mischen. Mandeln
4grob hacken. Nudeln auf Teller verteilen, mit
Mandeln, Parmesan und Basilikum bestreuen und
sofort servieren.

Foto: Frauke Antholz (1)

ZUBEREITUNG 25 Min.
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Nudel-Omelett

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 300 g Capellini * Salz * 60 g Par-
mesan * 8 Eier * 2 EL glatte Peter-
silie = Pfeffer = 4 EL Olivenol (z. B.
von Edeka BIO) * 1 TL Thymian-
blittchen

lNudeln in kochendem Salz-
wasser bissfest kochen, abgie-
fen und gut abtropfen lassen.

Parmesan reiben. Eier in einer

Schiissel verquirlen, geriebe-
nen Kise und gehackte Petersilie
zugeben, gut untermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gekochten Nudeln mit der
Eiermischung vermengen.
Nochmals abschmecken.

1EL Olin einer Pfanne
4erhitzen, 1/4 der Nudel-Eier-
mischung zugeben und stocken
lassen. Das Omelett wenden und
auf der anderen Seite bei gerin-
ger Hitze weiter braten, bis eine
schone goldene Braunung ent-
steht. Herausnehmen und warm
halten. Auf diese Weise die restli-
chen 3 Omeletts braten.

Anrichten und mit Thymian-
blattchen bestreuen.

ZUBEREITUNG 30 Min.
TIPP: Nach Belieben mit

gebratenen Kirschtomaten und
geriebenem Hartkise belegen.



Fotos: EDEKA (1); Katharina Kiillmer (1)

Zucchininudeln mit geschmolzenen
Tomaten und Parmesanschaum

ZUTATEN fiir 4 Personen
+1Schalotte * 4 EL kalte Butter

+ 80 ml trockener Weifiwein
+200 ml heifle Gemiisebriihe
+100 g Sahne * 4 Rispen Kirsch-
tomaten * 2 EL Olivendl = 2 TL
Zucker * 3 EL heller Balsamico-
essig » Salz * 300 g Bavette

1 mittelgrofle Zucchini = Pfeffer
+ 80 g frisch geriebener Parmesan

Fiir den Parmesanschaum die

Schalotte schilen und fein wiir-
feln, dann in einem Topfin1 EL
Butter glasig diinsten. Mit Weif3-
wein abloschen, diesen bei grofier
Hitze fast vollstandig verkochen
lassen. Brithe dazugeben, auf die
Hilfte einkochen lassen. Sahne
hinzufiigen, den Sofenansatz bei
sehr kleiner Hitze warm halten.

Die Kirschtomaten an den

Rispen vorsichtig waschen und
trocken tupfen. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze in Olivendl
anbraten. Den Zucker dazugeben
und leicht karamellisieren lassen,
mit Balsamicoessig abléschen und
alles leicht salzen.

Die Nudeln nach Packungsan-
3 gabe in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Inzwischen die
Zucchini waschen und von den
Enden befreien, dann mit einem
Spiralschneider zu feinen langen
Streifen verarbeiten. Diese in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze
in 1 EL Butter schwenken. Die
Bavette abgiefien und tropfnass zu
den Zucchinistreifen geben. Alles
vorsichtig vermengen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Vom Herd
nehmen.

Den Sofienansatz erneut auf-

kochen, dann 2 EL kalte Butter
mit dem Stabmixer untermixen.
Den geriebenen Parmesan eben-
falls mit dem Stabmixer einarbei-
ten, den Parmesanschaum dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zucchininudeln auf Teller
5verteilen, jeweils 1 Tomaten-
rispe daraufgeben und alles mit
etwas Parmesanschaum betrau-
feln. Das Gericht sofort servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 5 Min.
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Farfalle mit pochiertem Ei
und gebratenen Champignons

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 400 g braune Champignons
+1Zwiebel * 3 EL Olivendl * 4 Eier
+ 400 g Farfalle = Salz » Pfeffer

* Etwas Rote-Bete-Sprossen

Die Champignons putzen und
1in Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schilen und in feine Ringe
schneiden.

4 Tassen mit Frischhaltefolie

(je 30 x 30 cm) auslegen. Die
Folie diinn mit Ol bestreichen.
Je1Eivorsichtigin die Folie
aufschlagen. Die Folie um jedes
Eiherum so zudrehen, dass mog-

48 Mein LandRezept

lichst wenig Luft eingeschlossen
wird. Eier mit Kiichengarn zusam-
menbinden, dabei etwa 20 cm

Garn zwischen den Beuteln lassen.

Die Nudeln in kochendem Salz-

wasser bissfest garen. Inzwi-
schen 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Champignons darin
portionsweise scharf anbraten.
Die Zwiebel zugeben und etwa
5 Min. mit den Pilzen zusammen
garen. Salzen und pfeffern.

Wasser in einem grofien Topf
aufkochen. Die Eierbeutel tiber
einen Kochloffelstiel ins Wasser

héngen, sie sollten den Topf-
boden nicht beriihren. Eier bei
kleiner Hitze in 5-6 Min. gar
ziehen lassen.

Nudeln, Champignons und

Zwiebel vermischen. Die Eier
im Beutel abschrecken und vor-
sichtig auspacken. Die Nudeln
auf Teller verteilen. Jeweils ein
pochiertes Ei daraufgeben und
anschneiden. Salzen, pfeffern und
mit Sprossen bestreut servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.



Fotos: Frauke Antholz (1); Katharina Kiillmer (1)

Kichererbsen-
nudeln mit
Spinat-Sofde
und Gremolata

ZUTATEN fiir 4 Personen

+1 Zwiebel * 2 Knoblauchzehen

* 300 g Spinat * 1 Bund glatte Pe-
tersilie * 12 unbehandelte Orange
1 Chilischote * 400 g Kicher-
erbsennudeln * Salz * 2 EL Oliven-
ol =1 EL Mehl = 75 ml Weifwein
*150 ml Milch = 200 g Sahne

+ Etwas frisch geriebene Muskat-
nuss * Pfeffer = 150 g Gorgonzola

Zwiebel und Knoblauch schilen.

Zwiebel und 1 Knoblauchzehe
fein wiirfeln, {ibrige Zehe durch
die Knoblauchpresse driicken.
Spinat verlesen, waschen, trocken
schleudern. Petersilie waschen
und trocken tupfen. Blattchen
von den Stielen zupfen und fein
hacken. Orange heifd waschen und
die Schale fein abreiben. Chili
waschen und fein hacken.

Die Kichererbsennudeln nach
Packungsangabe in kochen-
dem Salzwasser garen. Ol in einer

Pfanne erhitzen. Zwiebel und
gewiirfelten Knoblauch darin
andiinsten. Mehl zugeben, kurz
anschwitzen. Mit Wein abléschen,
kurz eink6cheln lassen. Milch und
Sahne zugiefien, alles mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer wiirzen und
5-8 Min. leise kocheln lassen.

Fiir die Gremolata Petersilie,

Orangenabrieb, Chili und tibri-
gen Knoblauch verriithren. Gor-
gonzola wiirfeln, zur Sofe geben
und darin schmelzen lassen. Spinat
portionsweise dazugeben. Nudeln
abgiefien und tropfnass mit der
Sofle vermengen. Mit der Gremo-
lata anrichten und servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.

VEGETARISCH

Die perfekte Pasta zum Abnehmen:
Die nussig schmeckenden Kichererbsen-
nudeln machen im Vergleich zu herkémm-
licher Pasta viel linger satt, ohne dabei
den Blutzuckerspiegel in die Hohe zu trei-
ben. AufSerdem enthalten sie jede Menge
Ballaststoffe, Proteine und Mineralien
wie Eisen, Zink und Magnesium.
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VEGETARISCH
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Diese besondere Pastasorte stammt aus
dem italienischen Apulien. In der Haupt-
stadt Bari werden die feinen Ohrchen-
Nudeln teils heute noch in Handarbeit
hergestellt. Am besten kombinieren Sie
Orecchiette mit einer krdftigen SofSe mit
griinem Gemiise wie z. B. Brokkoli,
griiner Spargel oder Wirsing.
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Kase-Krauter-
Orecchiette

ZUTATEN fiir 4 Personen

+125 g Mozzarella = 100 g Fontina
(italienischer Weichkise)

* 1/ Bund Schnittlauch * 12 Bund
glatte Petersilie * 1 Zwiebel = 400 g
Orecchiette = Salz * 1 EL Olivenol
+125 ml trockener Weifiwein

+150 g Ricotta * Etwas frisch gerie-
bene Muskatnuss = Pfeffer

Den Mozzarella abtropfen
lassen und fein wiirfeln. Den
Fontina grob reiben. Die Kréiuter

waschen und trocken tupfen.
Einige Blattchen und Halme
zum Garnieren beiseitelegen, die
tibrigen grob hacken. Die Zwiebel
schilen und fein wiirfeln.

Die Nudeln nach Packungsan-

gabe in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Dann abgiefen,
dabei 200 ml Kochwasser auffan-
gen und abtropfen lassen.

Das Olivendl in einer grofien

Pfanne erhitzen. Die Zwiebel
darin bei mittlerer Hitze andiins-
ten. Den Weiffwein und das aufge-
fangene Kochwasser dazugeben
und alles kurz aufkochen. Dann
den Ricotta und die gehackten
Kréuter unterrithren. Alles mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Nudeln in die Sofie geben,

dann Mozzarella und Fontina
untermischen. Die Kése-Kriuter-
Orecchiette mit tibrigen Krdutern
bestreut servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.

TIPP: Bei der Wahl der Krauter
konnen Sie ganz nach Belieben
vorgehen. Kombinieren Sie ein-
fach nach Lust und Laune Thre
Lieblingskrauter.



Fotos: Frauke Antholz (2)

Farfalle mit Zucchini und Barlauch

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 400 g Farfalle * Salz » 1 Handvoll
Pinienkerne = 2 Schalotten

+ 1 Knoblauchzehe * 2 Zucchini

+ 5 Stiele Béarlauch * 2 EL Olivenol
*150 ml Gemiisebriihe = 150 g Sah-
ne * 2 TL unbehandelte Orangen-
schale = Pfeffer

Nudeln nach Packungsangabe
1in einem groflen Topfin reich-
lich kochendem Salzwasser biss-
fest garen. In der Zwischenzeit die
Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne goldbraun rosten,
dann aus der Pfanne nehmen und

auskiihlen lassen, bis zur Verwen-
dung beiseitestellen.

Schalotten und Knoblauch

schilen und fein hacken.
Zucchini waschen, halbieren, in
diinne Scheiben schneiden. Den
Bérlauch waschen und trocken
tupfen, dann vom harten Stiel
befreien und die Blétter in feine
Streifen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhit-

zen. Schalotten und Knoblauch
andiinsten. Zucchini dazugeben
und unter Wenden 5-6 Min. mit-

-
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braten. Die Brithe und die Sahne
dazugiefien und kurz autkochen
lassen. Barlauch und Orangen-
schale dazugeben und kurz ziehen
lassen. Das Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln abgiefien und
tropfnass in die Pfanne zum
Gemiise geben. Vorsichtig vermen-
gen. Auf Teller verteilen und mit
Pinienkernen bestreut servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.
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Pasta-Frittata mit Oliven, Majoran und Schnittlauch

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 200 g Spaghetti = Salz

* 4 EL Olivendl * 250 g Zucchini
*200 g Kirschtomaten

* 50 g schwarze Oliven, entsteint
» Pfeffer = 100 g Feta * 3 Stiele Ma-
joran * 142 Bund Schnittlauch + et-
was mehr zum Garnieren = 6 Eier

1Die Nudeln nach Packungsan-
gabe in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen, dann
abgiefen, abtropfen lassen und
mit 2 EL Olivenol in einer Schiissel
vermengen. Nudeln vollstindig
auskiihlen lassen.
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Inzwischen Zucchini putzen
2 und in Wiirfel schneiden. Die
Tomaten waschen und halbieren.
Das Gemiise mit den Oliven zu den
Nudeln geben und alles gut mitei-
nander vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Feta zerbro-
ckeln. Die Kriuter waschen, tro-
cken tupfen und grob hacken. Die
Eier in einer Schiissel verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Krauter unterriithren.

Das restliche Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhit-
zen. Die Spaghettimasse darin

verteilen. Mit Feta bestreuen

und mit der Eimasse gleichmaflig
tibergiefien. Bei mittlerer Hitze
und geschlossenem Deckel 15 Min.
stocken lassen. Deckel abnehmen
und die Frittata weitere 5 Min.
offen garen.

Schnittlauch zum Garnieren in

Rollchen schneiden. Frittatain
Stiicke teilen und mit Schnittlauch
bestreuen. Sofort oder lauwarm
abgekiihlt servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std.



Fotos: Frauke Antholz (2)

Farfalle mit
Knollensellerie
und Apfel aus
dem Ofen

ZUTATEN fiir 4 Personen

1 mittelgrofler Knollensellerie

»1 EL Honig * 2 EL Olivenol

+ etwas mehr zum Betriufeln

+ Salz » Pfeffer 1 sduerlicher Apfel
400 g Farfalle * 1/ rote Peperoni

Ofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen. Den Sellerie
schédlen und in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. In einer Schiissel mit
Honig, Olivendl, Salz und Pfeffer
vermischen, dann auf das Back-
blech geben und 15-20 Min. im
vorgeheizten Ofen backen, bis der
Sellerie gar und leicht karamelli-
siert ist. Zwischendurch wenden.

Inzwischen den Apfel schilen,
2v0m Kerngehiuse befreien und
ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Nach der Hilfte der Garzeit zum
Sellerie geben und mitbacken.

Nudeln nach Packungsangabe
3 in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Peperoni waschen,
entkernen und fein hacken.

Die Nudeln abgiefien und
4in einer Schiissel mit kara-
mellisiertem Sellerie, Apfel und
Peperoni vermischen. Die Pasta
auf Teller verteilen, mit etwas
Olivenol betraufeln und sofort
servieren.

ZUBEREITUNG 40 Min.

VEGETARISCH

Servieren Sie zu dem Gericht noch etwas
kurz gebratenen Radicchio. Seine bittere
Note passt perfekt zur Siif3e des Apfels.
AufSerdem sorgt er mit seiner violetten

Farbe fiir einen hiibschen Farbakzent.
Wer das Herbe nicht so gerne mag, kann
thn beim Braten mit etwas Zucker be-
streuen und leicht karamellisieren lassen.
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Wer es gerne pikant mag, kann
noch einige getrocknete Chili-
flocken oder eine frische, fein
gewlirfelte Chilischote in die
Butter geben. Statt des Parmesans
harmoniert auch etwas frisch
geriebener Pecorino wunderbar
zum Mohren- und Salbei-Aroma.

Mohren-Pasta
in Salbei-Hasel-
nuss-Butter

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 300 g Linguine * Salz * 2 Schalot-
ten = 5 Stiele Salbei * 50 g Hasel-
nusskerne * 800 g bunte Mohren

* 3 EL Butter * 50 g Parmesan

+ Pfeffer

1Die Nudeln nach Packungsan-
gabe in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen. Dann
abgieflen und abtropfen lassen.

Die Schalotten schilen und

fein wiirfeln. Den Salbei
waschen und trocken schiitteln.
Blitter von den Stielen zupfen und
in diinne Streifen schneiden. Die
Haselniisse grob hacken. Mohren
schilen, von den Enden befreien
und mit einem Spiralschneider zu
Spaghettiverarbeiten.

Butter in einer grofien Pfanne
3 erhitzen und die Schalotten
darin glasig andiinsten. Salbei und
Haselniisse dazugeben und kurz
mitbraten. M6hren-Spaghetti in
die Pfanne geben und etwa 5 Min.
in der Salbeibutter braten.

Parmesan in Spéne hobeln.

Die Nudeln zu den Méhren-
Spaghetti geben. Kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf Teller
verteilen, dann mit Parmesanspé-
nen garnieren und servieren.

ZUBEREITUNG 40 Min.

Foto: Frauke Antholz (1)
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Linguine, Farfalle, Tortellini: Wir zeigen Ihnen Schritt
fiir Schritt, wie Sie die Nudelklassiker selbst machen

fiir 4 Personen
400 g Mehl + etwas mehr zum
Bearbeiten * 4 Eier + 14 TL Salz

Mehl, Eier und Salz in eine

Riihrschiissel geben, in der
Kiichenmaschine mit dem Knet-
haken einige Min. verkneten ().
Teig auf der bemehlten Arbeits-
fliche mit den Hinden kurz wei-
terkneten, bis er geschmeidig und
elastisch ist. In Frischhaltefolie
wickeln und 30 Min. ruhen lassen.

Teig in 4 Portionen teilen (2).
Walzenaufsatz der Kiichen-
maschine mit etwas Mehl bestiau-
ben. Teigstiicke mit dem grofiten

Abstand des Aufsatzes zu einer
Bahn walzen. Abstand immer
kleiner einstellen, bis die Nudel-
platten 2-3 mm dick sind (3). Die
iibrigen Teigstiicke genauso verar-
beiten. Fertige Platten mit etwas
Mehl bestduben und mit einem
Kiichenhandtuch abdecken (4).

Teigplatten eng aufrollen.

Mit einem Messer in 4 mm
breite Scheiben schneiden (5).
Diese entrollen und mit etwas
Mehl bestduben. Linguine in
reichlich kochendem Salzwasser
4-5Min. kochen.

30 Min.
zzgl. 30 Min. Ruhezeit
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Fotos: Kathrin Knoll (8) | Illustration: gettyimages.de/fongfong2, vectortatu

Fur eine geschmackliche und optische Abwechs-
lung empfehlen wir die Tagliatelle mit Barlauch:
Dafuir 30 g Barlauch mit 1 TL Olivens! piirieren.
Die Paste mit 400 g Hartweizengrief3, 12 TL Salz
und ggf. etwas Mehl zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen wie im Grundrezept beschrieben
verarbeiten.
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fiir 4 Personen
200 g Mehl + etwas mehr zum
Bearbeiten + 200 g Hartweizen-
grief? » 14 TL Salz

Das Mehl, Grief, Salz und etwa

180 ml Wasser etwa 5 Min. in
der Kiichenmaschine kneten (1).
Mit den Handen auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu einem
glatten Teig weiter verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und
30 Min. ruhen lassen (2).

Walzenaufsatz auf die Kiichen-

maschine setzen und bemeh-
len. Teig in 4-6 Stiicke teilen.
Diese nacheinander zu langen
Nudelplatten walzen. Dabei den
Walzenschlitz immer weiter
verkleinern, bis die Platten etwa
1 mm diinn sind. Bis zur Weiter-
verarbeitung mit einem Kiichen-
handtuch bedecken (3).

Teig in 4 cm breite Streifen

schneiden und mit dem Teig-
rad in 5 cm lange Rechtecke
schneiden (4). Auf die bemehlte
Arbeitsfliche legen und mittig
mit Daumen und Zeigefinger
zusammendriicken (5). Mit dem
Zeigefinger der anderen Hand die
Mitte des Rechtecks nach unten
driicken, sodass die typische Form
entsteht. Den gesamten Teig so
verarbeiten (6). Die Farfalle in
reichlich kochendem Salzwasser
3-5 Min. kochen.

1Std.
zzgl. 30 Min. Ruhezeit



Fotos: Kathrin Knoll (8) | Illustration: gettyimages.de/ongfong2, vectortatu

FUR DEN SCHNELLEN GENUSS

Jedes Schleifchen einzeln zu formen, kann ganz
schén zeitaufwendig sein. Stattdessen kénnen
Sie mit dem Teigrad auch einfach kleine Vierecke
herstellen. Die quadratischen Teigplittchen, die
in Sudtirol tibrigens Fleckerl genannt werden,
eignen sich hervorragend als Einlage in einer
wiirzigen Minestrone.

Mein LandRezept 59



60 Mein LandRezept

Tortellini-
Grundrezept

ZUTATEN fiir 4 Personen
400 g Mehl + etwas mehr zum
Bearbeiten * 4 Eier + 142 TL Salz

Mehl mit Eiern, 1-2 EL. Wasser
lund Salz zu einem glatten Teig
verkneten (1+2). Diesen in Frisch-
haltefolie wickeln und 30 Min.
ruhen lassen.

Den Teig auf der bemehlten

Arbeitsfliche kneten und in
Portionen teilen. Mit dem Wal-
zenaufsatz der Kiichenmaschine
nacheinander zu diinnen Bahnen
ausrollen (3). Diese bis zur Ver-
wendung mit einem Kiichenhand-
tuch abdecken (4).

Auf der bemehlten Arbeitsfla-
3 che Kreise (@ 6 cm) aus den
Teigbahnen ausstechen. Etwa
12 TL der jeweiligen Fiillung
jeweils in die Mitte der Kreise
geben. Kreise zusammenklappen,
dabei die Rénder gut festdriicken
(5). Beide Seiten der Halbmonde
nach auflen ziehen, iiber den Zei-
gefinger nach hinten klappen und
die Enden zusammendriicken (6).
Tortellini auf einem bemehlten
Kiichenhandtuch ruhen lassen.
Anschliefend in reichlich kochen-
dem Salzwasser 3-5 Min. garen.

ZUBEREITUNG 1 Std.
zzgl. 30 Min. Ruhezeit



Fotos: Kathrin Knoll (8) | Illustration: gettyimages.de/fongfong2, Ievgeniia Lytvynovych

ODER DOCH FEINE RAVIOLI?

Die Teigkreise konnen auch zu Ravioli weiterver-
arbeitet werden. Dafiir geben Sie — wie in Schritt
3 beschrieben — etwa 72 TL der gewiinschten
Fillung auf die Teigkreise. Statt diese nun
zusammenzuklappen, legen Sie je einen zweiten
Teigkreis dariiber und driicken die gesamten
Teigkanten mit den Zinken einer Gabel zusam-
men, damit beim Garen keine Fiillung heraustre-
ten kann. Ravioli dann fiir wenige Min. in reich-
lich kochendem Salzwasser garen.
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"Frisch a aus
derm*Ofen

Wer kann schon einer knusprig-
krossen Kdsekruste widerstehen?
Diese Aufldufe, Gratins und
Lasagnen begeistern alle, die
Uberbackenes lieben
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fiir 4 Personen

800 g weifler Spargel « Salz + 1 Zwiebel ~ 2 Knob-
lauchzehen * 1 Aubergine - 2 Stiele Thymian

3 EL Olivendl + etwas mehr zum Fetten der Form

80 g Pancetta (italienscher Speck) 800 g gehackte
Tomaten (Dose) * 1 Prise Zucker « Pfeffer - 1 Bund
gemischte Kriuter (z. B. Basilikum, glatte Petersilie)

100 ml Milch + 250 g Mascarpone * Abrieb von
15 unbehandelten Zitrone + 12 Lasagneplatten

200 g geriebener Mozzarella

Spargel schélen, von holzigen Enden befreien,

waschen. In kochendem Salzwasser 12-15 Min.
garen. Inzwischen Zwiebel und Knoblauch schélen,
fein wiirfeln. Aubergine waschen, putzen, in Wiirfel
schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln. Die
Blattchen abzupfen.

Das Ol in einem Topf erhitzen und den Pancetta

darin knusprig braten. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben und kurz andiinsten. Aubergine dazu-
geben, kurz mitbraten, dann mit den Tomaten abl6-
schen. Thymian dazugeben und alles mit Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Mischung aufkochen und
zugedeckt 10 Min. kocheln lassen.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit etwas Ol einfetten. Kriuter
waschen, trocken schiitteln. Bldttchen von den Stie-
len zupfen, mit der Milch mit dem Stabmixer fein
piirieren. Kriutermilch unter den Mascarpone riih-
ren, Creme mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Etwas Auberginen-Sofie in die vorbereitete Auf-

laufform geben. Mit einer Schicht Lasagneplatten
bedecken. Darauf etwas Kriautermascarpone vertei-
len, eine Schicht abgetropften Spargel daraufgeben,
diesen wieder mit etwas Auberginensofie bedecken.
Auf diese Weise weitere Schichten herstellen, mit
einer Schicht Krautermascarpone abschlieflen. Lasa-
gne mit Mozzarella bestreuen, im vorgeheizten Ofen
in 35-40 Min. goldbraun iiberbacken. herausnehmen,
kurz ruhen lassen und servieren.

S
i
@
5
=
=

1Std. 40 Min.
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fiir 4 Personen
400 g Penne - Salz * 1 mittelgrofle
Zucchini - 400 g Hahnchenbrust-
filet - 6 EL Olivenol + Pfeffer
6 Stiele Thymian « 50 g Ciabatta
1 Handvoll Walnusskerne
200 g Ricotta

Backofen auf 190 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Auflauf-
form bereitstellen. Penne nach
Packungsangabe in kochendem
Salzwasser bissfest garen.

Zucchini waschen, von den

Enden befreien und in grofe
Wiirfel schneiden. Fleisch
waschen und trocken tupfen. In
etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden
und bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne in 2 EL Olivendl rundhe-
rum braun anbraten. Zucchini
dazugeben und kurz mitbraten,
alles kraftig salzen und pfeffern.

Thymian waschen und tro-

cken schiitteln. Die Bldttchen
abzupfen und mit Ciabatta und
Walnusskernen in einen Mixer
geben. Alles zu feinen Broseln
mixen, dann etwa 4 EL Olivenol
dazugeben und die Mischung mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Ricotta mit der Fleisch-

mischung vermengen und in
die Auflaufform geben. Penne und
die Walnussmischung darauf ver-
teilen und das Gratin in 10-15 Min.
im vorgeheizten Ofen goldbraun
tiberbacken. Mit Alufolie abde-
cken, sollte die Oberfliche drohen
zu dunkel zu werden. Das Gratin
kurz ruhen lassen, dann servieren.

45 Min.



Fotos: Frauke Antholz (2)

fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln « Salz - 300 g
griine Bohnen * 400 g Makkaroni

50 ml Olivendl + etwas mehr zum
Fetten der Form - 300 g Scamorza
(italienischer, gerducherter Kise)

30 g Pinienkerne + 1 Bund Ba-
silikum * 1 Knoblauchzehe

30 g frisch geriebener Parmesan

Kartoffeln schilen, waschen, in

mundgerechte Stiicke schnei-
den. In kochendem Salzwasser
etwa 7 Min. garen. Abgief3en,
abtropfen, ausdampfen lassen.

Inzwischen Bohnen waschen,
putzen und je nach Grofie

halbieren oder dritteln. Nudeln
in kochendem Salzwasser nach
Packungsangabe bissfest garen.
Indenletzten 4 Min. Bohnen
zugeben und mitgaren. Abgiefien,
etwas Kochwasser auffangen, die
Mischung gut abtropfen lassen.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Eine Auflauf-
form mit etwas Ol fetten. Den
Scamorzain Scheiben schneiden.

Fiir das Pesto Pinienkerne

in einer Pfanne ohne Zugabe
von Fett rosten. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Basilikum
waschen, trocken tupfen. Blatt-

A\

UBERBACKENES

chen von den Stielen zupfen.
Knoblauch schilen und hacken.
Basilikum, Knoblauch, Pinien-
kerne, Parmesan und Ol fein
piirieren. Mit etwas Nudel-Koch-
wasser bis zur gewiinschten Kon-
sistenz glatt rithren. Mit Nudeln,
Bohnen und Kartoffeln mischen.

Mischung in die vorbereitete

Auflaufform geben und mit
dem Scamorza belegen. Im hei-
Ren Ofen etwa 20 Min. goldbraun
tiberbacken. Herausnehmen und
servieren.

50 Min.
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fiir 4 Personen

1 Zwiebel + 2 Knoblauchzehen

1 Mohre + 5 Tomaten - 4 Stiele
Oregano ~ 400 g weifde Riesen-
bohnen (Dose) + 2 EL Olivenol

500 g Rinderhackfleisch

500 g passierte Tomaten - Salz

Pfeffer - 2 EL Butter ~ 3 EL Mehl

500 ml Milch « Etwas frisch
geriebene Muskatnuss 12 La-
sagneplatten + 200 g geriebener
Mozzarella

Zwiebel, Knoblauch und Moéhre

schilen. Alles fein wiirfeln.
Tomaten waschen, Stielansatz
entfernen und in Wiirfel schnei-
den. Oregano waschen und tro-
cken tupfen. Blittchen von den
Stielen zupfen und fein hacken.
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Die Bohnen abgiefien, abspiilen
und abtropfen lassen.

Olin einer Pfanne erhitzen.

Hackfleisch darin rundherum
anbraten. Zwiebel und Knoblauch
zugeben und mitbraten. Mohren-
wiirfel unterrithren, mitbraten.
Tomatenwiirfel, passierte Toma-
ten und Oregano zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und 15 Min.
bei mittlerer Hitze einkochen
lassen. Dann die Bohnen zugeben
und unterriihren.

Inzwischen in einem Topf

Butter zerlassen. Mehl einriih-
ren und anschwitzen. Milch zugie-
Ren und die Sofle unter stindigem
Riithren 10 Min. kécheln lassen.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. In eine
eckige Auflaufform etwal/3 der
Béchamelsofie geben. Drei Lasa-
gneplatten darauflegen und alles
mit1/3der HacksofRe bedecken.
Mit den iibrigen Zutaten in 2 wei-
teren Schichten ebenso verfahren.
Auf die letzte Schicht Hacksofe
eine letzte Schicht Lasagneplat-
ten legen. Mit dem Mozzarella
bestreuen. Alles im vorgeheizten
Ofen 35-40 Min. backen. Mit Alu-
folie abdecken, sollte die Oberfla-
che drohen zu dunkel zu werden.

1 Std. 40 Min.



Fotos: Frauke Antholz (2)

fiir 4 Personen

400 g Tortiglioni - Salz

1EL Butter 1 EL Mehl

250 ml Milch + 250 ml Gemiise-
briihe « Etwas frisch geriebene
Muskatnuss * Pfeffer - 14 Bund
Basilikum + 200 g TK-Erbsen

300 g Lachsfilet - 70 g frisch
geriebener Parmesan

Nudeln nach Packungsangabe

in reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen. Abgieflen
und abtropfen lassen. Butter in
einem Topf zerlassen, Mehl dazu-
geben und kurz darin anschwit-
zen. Nach und nach unter Rithren
Milch und Briithe dazugiefien. Die
SofRe aufkochen und etwa 5 Min.
kocheln lassen, dann kraftig mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen
und hacken. Basilikum und gefro-
rene Erbsen in die Sofie geben.

Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Lachs-
filet waschen, trocken tupfen
und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Nudeln mit der
Sofde vermengen und mit den
Lachswiirfeln in eine Auflaufform
schichten. Den Parmesan gleich-
méfig auf den Nudel-Mix streuen
und alles im vorgeheizten Ofen in
etwa 20 Min. goldbraun iiberba-
cken. Mit Alufolie abdecken, sollte
die Oberfliche drohen zu dunkel
zuwerden. Das Lachs-Tortiglioni-
Gratin aus dem Ofen nehmen und
servieren.

50 Min.
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fiir 4 Personen

400 g bunte Farfalle + Salz

1 Blumenkohl * 1 Zwiebel

1EL Butter © 1 EL Mehl

400 ml Milch = 50 g frisch gerie-
bener Parmesan + Etwas frisch
geriebene Muskatnuss « Pfeffer

200 g Pancetta (italienischer
Speck)

Nudeln nach Packungsangabe

in kochendem Salzwasser biss-
fest garen. Blumenkohl von Blétt-
chen befreien, waschen und in
kleine Roschen teilen. In kochen-
dem Salzwasser 3 Min. blanchie-
ren, abgieflen und abschrecken.

Zwiebel schilen und fein

hacken. Butter in einem
kleinen Topf zerlassen und die
Zwiebel darin andiinsten. Das
Mehl einrithren und kurz darin
anschwitzen. Die Milch unter
stindigem Riithren dazugeben.
Den Parmesan einriihren. Die
Sofle mit Muskat, Salz und Pfeffer
kriftig wiirzen, aufkochen und
etwa 10 Min. sanft kocheln lassen.

Pancetta in Streifen schneiden.

Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Farfalle,
Blumenkohl und Pancetta in eine
Auflaufform geben und die Sof3e
daraufgeben. Den Auflaufim vor-
geheizten Ofen in etwa 20 Min.
goldbraun iiberbacken, dann aus
dem Backofen nehmen und sofort
servieren.

1Std. 5 Min.



Fotos: Frauke Antholz (2)

fiir 4 Personen

60 g Butter - 30 g Mehl

500 ml Milch 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Rosmarin

3 Knoblauchzehen 12 Feigen

12 TL Chilipulver + 50 g Gorgon-
zola + Etwas frisch geriebene
Muskatnuss « Etwas Zitronensaft

Salz « Pfeffer - 12-14 Lasagne-
platten + 125 g Mozzarella

Fiir Béchamelsofie 30 g But-

ter bei kleiner Hitze im Topf
zerlassen. Mehl dazugeben und
anschwitzen. Unter Rithren die
Milch dazugeben. Lorbeerblatt
hinzufiigen und die Sof3e unter
Riihren 20-25 Min. bei mittlerer
Hitze kocheln lassen. Inzwi-

schen Rosmarinnadeln waschen,
trocknen, von Zweigen streifen,
den Knoblauch schilen, beides
moglichst fein hacken. Stiel- und
Bliitenansatz von den Feigen ent-
fernen, waschen und Friichte in
5 mm dicke Scheiben schneiden.

Restliche Butter in einer gro-

en Pfanne zerlassen. Knob-
lauch, Rosmarin und Chilipulver
darin 1-2 Min. andiinsten. Feigen
in die Pfanne geben und mehrmals
vorsichtig wenden, sodass alle mit
der Butter umhiillt sind.

Backofen auf 170 °C Umluft
vorheizen. Gorgonzola in der
Béchamelsofle schmelzen lassen

und diese mit Muskat, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Lorbeerblatt entfernen.
Den Boden einer grofien Auflauf-
form mit etwas Sofde bedecken,
eine Schicht Lasagneplatten
gefolgt von einigen aromatisierten
Feigen darauf verteilen. So fort-
fahren, bis alle Zutaten verbraucht
sind. Mit Sofe abschliefen. Den
Mozzarella zerzupfen und darauf
verteilen. Form in den Ofen geben
und die Lasagne 40-50 Min.
backen. Mit Alufolie abdecken,
sollte die Oberflache drohen zu
dunkel zu werden. Kurz ruhen
lassen, dann servieren.

1 Std. 30 Min.
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fiir 4 Personen

1 Brokkoli ~ Salz + 300 g Fusilli

130 g Butter + etwas mehr zum
Fetten « 1 EL Mehl + 200 ml Gemii-
sebriihe + 300 ml Milch « Etwas
frisch geriebene Muskatnuss

Pfeffer - 70 g Mandelkerne

50 g Parmesan * 6 EL Semmel-
brosel -« 10 Scheiben Pancetta
(italienischer Speck)

Brokkoli in Réschen teilen.

Diese in ein Sieb geben, waschen
und in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen. Nudeln nach
Packungsangabe im kochenden
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Brokkolisud bissfest garen, abgie-
fen und abtropfen lassen.

Fiir die Sof3e 30 g Butter in

einem Topf zerlassen. Das
Mehl einrithren und anschwitzen.
Unter stindigem Riithren mit der
Briihe und Milch abléschen. Alles
mit Muskat, Salz und Pfeffer wiir-
zen, aufkochen und etwa 10 Min.
bei kleiner Hitze kocheln lassen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Eine grofiere Auf-
laufform mit Butter einfetten.

Kerne in einer Kiichenma-
schine fein hacken. Parmesan

reiben. Beides mit tibriger Butter
und Semmelbrdseln vermengen.

Pancetta in mundgerechte

Stiicke schneiden. Nudeln und
Brokkoli mit der Sofie vermischen
und mit dem Pancettain die Auf-
laufform schichten. Die Mandel-
Parmesan-Mischung daraufver-
teilen. Das Gratin im vorgeheizten
Ofen etwa 20 Min. goldbraun
backen. Mit Alufolie abdecken,
sollte die Oberfldche drohen zu
dunkel zu werden. Aus dem Ofen
nehmen und sofort servieren.

55 Min.



Fotos: Frauke Antholz (1); Alexandra Panella (1)

fiir 4 Personen

800 g TK-Blattspinat « 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe + 80 g getrock-
nete Tomaten in Ol - 200 g Schafs-
kise + 2 EL Olivenol + etwas mehr
zum Fetten der Form - Salz

Pfeffer - 60 g Butter + 60 g Mehl

650 ml Milch + Etwas frisch ge-
riebene Muskatnuss * 12 Vollkorn-
Lasagneplatten - 50 g Griinkern-
schrot « 50 g frisch geriebener
Parmesan - 50 g geriebener
Mozzarella

Spinat auftauen lassen und

ausdriicken. Zwiebel und
Knoblauch schélen und wiirfeln.
Getrocknete Tomaten abtropfen
lassen und hacken. Schafskise
zerbréckeln. Ol in einem Topf t Lo
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch :1‘ -~
andiinsten. Spinat, Salz und Pfef-
fer dazugeben und 8-10 Min. zuge-
deckt bei mittlerer Hitze diinsten.

Inzwischen die Butter in einem

Topf erhitzen. Das Mehl darin
kurz anschwitzen und mit der
Milch abléschen. SofRe mit Mus-
kat, Salz und Pfeffer wiirzen und
8-10 Min. bei kleiner Hitze unter
Rithren kdcheln lassen. Den Back-
ofen auf190 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine Auflaufform mit
etwas Olivendl einfetten.

Lasagneplatten, Spinat, Griin-

kern, Tomaten, Schafskése
und Béchamelsofie in drei Porti-
onen in die Form schichten, mit
Lasagneplatten und Béchamel-
sofde abschlieflen. Mit dem Kése
bestreuen, 35-40 Min. backen,
ggf. mit Alufolie abdecken. Kurz
ruhen lassen und servieren.

1Std. 30 Min.

UBERBACKENES
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fiir 2 Personen

1 Zwiebel + 1 Knoblauchzehe

40 g Butter - 40 g Mehl

300 ml Milch + 1 TL Gemiise-
briihenpulver - Salz - Pfeffer

Frisch geriebene Muskatnuss

200 g Vollkorn-Fusilli - 1 gelbe
Paprikaschote 1 rote Paprika-
schote « 2 Mohren + 250 g Brokkoli

2 EL Rapsol - 100 g Gouda

Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Zwiebel
und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln.

Butter im Topf erhitzen. Die

Zwiebel und Knoblauch darin
andiinsten. Mehl zugeben und mit
anschwitzen. Milch mit einem
Schneebesen einriihren. Sofle
mit Gemiisebriihe, 14 TL Salz
sowie etwas Pfeffer sowie Muskat
abschmecken.

Fusilli in einen Topf mit

kochendem Salzwasser geben
und bissfest garen. Inzwischen
Paprika waschen, halbieren und
entkernen. Dann in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Die
Mohren putzen, schilen und etwa
1 cm grof wiirfeln. Den Brokkoli
waschen, putzen und in kleine
Roéschen teilen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Gemiise darin 5 Min.
andiinsten. Mit geschlossenem
Deckel auf niedriger Stufe etwa
8-10 Min. weiter garen.

Gemiise und die Nudeln in eine
Auflaufform schichten und
mit der SofRe tibergieflen. Gouda
reiben und auf den Auflauf
streuen. Im Ofen fiir etwa 30 Min.
goldbraun iiberbacken.

1 Std. 10 Min.



Fotos: Anna Gieseler (1); Frauke Antholz (1)

fiir 12 Stiick

Etwas Butter zum Fetten der
Formen - 400 g Tagliatelle - Salz

1rote Zwiebel - 1 Knoblauchzehe

1EL Olivenol - 1 gelbe Paprika-
schote + 400 g stiickigeTomaten
(Dose) + 1 EL getrockneter Oregano

Pfeffer « 4 Eier * 50 g Sahne

12 Mini-Mozzarellakugeln

Einige Basilikumblittchen

Ofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die 12 Mulden
eines Muffinblechs mit Butter
einfetten. Nudeln nach Packungs-
angabe in kochendem Salzwasser
bissfest garen.

Zwiebel und Knoblauch

schilen und fein wiirfeln,
dann in einem Topf in Olivenol
andiinsten. Paprikaschote
waschen, halbieren, entkernen,
in kleine Wiirfel schneiden. Diese
mitdiinsten. Alles mit den Toma-
ten abloschen und den Oregano
dazugeben. Die Sofie salzen,
pfeffern und 10 Min. bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

Nudeln abgiefien, abtropfen

lassen, mit der Tomatensofie
vermengen. Mulden mit der
Nudelmischung fiillen und alles
10 Min. abkiihlen lassen.

Eier und Sahne in einer Schiis-

sel verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Mischung in
die Mulden auf die Nudeln giefien,
dann jeweils 1 Mini-Mozzarella-
kugel in die Mitte setzen. Kiichlein
etwa 30 Min. im vorgeheizten
Ofen backen, bis die Eimasse
gestockt ist. Mit Alufolie abde-
cken, sollten sie drohen zu dunkel
zu werden. Basilikum waschen,
trocknen und Bléitter abzupfen.
Nudelkiichlein aus dem Ofen neh-
men und mit Basilikumblittchen
garniert servieren.

1 Std. 20. Min.
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fiir 2 Personen

100 g Rotkohl + 50 g Porree

100 g Rosenkohl - 100 g Kiirbis

Etwas Olivendl + 50 ml Weif3-
wein (trocken) - Salz + Pfeffer

30 g Butter zzgl. etwas mehr zum
Fetten « 30 g Mehl - 800 ml Milch

Muskatnuss « 50 g Taleggio (itali-
enischer Weichkise) + 100 g Lasag-
neplatten (z. B. Barilla Collezione
Lasagne) + 30 g Mandelblittchen

Gemiise putzen, in gleich grofie,
mundgerechte Stiicke schnei-
den und in einer Pfanne mit etwas
Olivendl anbraten. Mit dem Weif3-
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wein abloschen, verkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Béchamelsofie Butter

schmelzen, Mehl zugeben und
anschwitzen lassen. Dann unter
Rithren die Milch zugieflen und
zum Kochen bringen. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken.
Taleggiokise zugeben und darin
schmelzen lassen.

Eine quadratische Auflaufform

gut einfetten und etwas von
der Béchamelsofie als Basis in die
Form streichen.

Die Lasagne abwechselnd mit

Lasagneplatten, Gemiiseragout
und Béchamelsofie schichten. Die
letzte Schicht sollte aus Gemiise
und Béchamelsofe bestehen.

Die Lasagne bei 180 °C Ober-/

Unterhitze fiir 20 Min. backen.
Nach dem Backen mit Mandelblit-
tern bestreuen und vor dem Ver-
zehr 10 Min. abkiihlen lassen.

45 Min.

Foto: Barilla (1)
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Kidse und Nudeln gehéren einfach zusammen. Wir sagen,
welche Kdsesorten zu welchen Pastagerichten passen

-

L

Der Hartkiase-Klassiker verleiht
vielen Nudelgerichten eine
perfekte wiirzige Note. Der italie-
nische Kise schmeckt je nach
Alter- bzw. Reifezeit fein mild bis
kriftig intensiv. Am besten reiben
oder hobeln Sie ihn am Ende
frisch tiber das Pastagericht.

Der Blauschimmelkise darf nur
in zwei italienischen Regionen
produziert werden, namlich in
Piemont und in der Lombardei.
Am besten kombinieren Sie den

kraftigen Kise mit siflen Zutaten.

Gorgonzola ist ideal fiir Pasta-
sofen, da er schnell schmilzt und
sich gut mit anderen Zutaten ver-
bindet. Probieren Sie z. B. die
Lasagne mit feiner Gorgonzola-
Béchamelsofie auf S. 69.
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Kuhmilch in der hollan-

- A dischen Stadt Gouda.
Junger Gouda schmeckt mild und ist sehr weich. Wenn die Spezialitit
ein Jahr reift, dndert sich nicht nur die Farbe (von hell zu dunkel), son-
dern auch der Geschmack. Gereifter Gouda schmeckt dann wiirzig-
pikant und weist eine leicht bréckelige Konsistenz auf. Generell ist
Gouda ideal zum Uberbacken, da er schnell schmilzt und sich so eine
tolle Kasekruste auf Nudelaufldufen und -gratins bilden kann.

Bei Emmentaler handelt es sich
um einen Hartkése aus der
Schweiz. Die kirschgroRen Lécher
sind typisch fiir die beliebte Kise-
sorte. Neben Bergkise ist Emmen-
taler eine typische Zutat bei klassi-
schen Kasespitzle. Er kann aber
auch wunderbar zum Uberbacken
und Gratinieren genutzt werden.

Der Rohmilchkise aus den Ber-
gen wird in der Regel aus Kuh-
milch hergestellt, schmeckt aber
auch aus Schaf- oder Ziegenmilch
kostlich. Bergkise besticht durch
sein besonders kriftiges Aroma
und ist damit die perfekte Zutat
zum Beispiel fiir Kdsespitzle.
Auch zum Uberbacken von
Nudelauflaufen kénnen Sie den
Kise gut verwenden.
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Bei dem italienischen Hartkidse aus Schafsmilch
kommt es vor allem auf die Reifezeit an. Je linger
der Kise reifen kann, umso wiirziger und schirfer
schmeckt er. Lang gelagerter Pecornio ist gerie-
ben ideal als Parmesanersatz. Auch fiir Fiillun-
gen, zum Beispiel von Cannelloni, kénnen Sie auf
geriebenen Pecorino zuriickgreifen.

Das fein-siuerliche Aroma und die wei-
che, fast zarte Struktur machen Ziegen-
kdse zu einem echten Geheimtipp unter
Gourmets. Auch wenn der etwas aufer-
gewdhnliche Geschmack nichts fur jeden
ist, Ziegenkise ist eine willkommene
Abwechslung und eignet sich ideal zum
Verfeinern von Nudelsalaten und als
Topping fur klassische Nudelgerichte.

Cashewkerne werden schon
lange als Kasealternative

Simply V zeigt mit dem vega-
nen Kiseersatz aus Mandeln,

Als Vegetarier oder Veganer
muss man nicht auf Parme-

was alles in den kleinen Niis-
sen steckt. Nicht nur, dass
dieser Kise bereits bei 180 °C
schmilzt, er bekommt auch
eine leichte Braune. Somit
steht knusprigen Krusten auf
Auflaufen und Gratins nichts
im Weg. Ca. 3 Euro

genutzt. Eingeweicht, zerklei-
nert und mit Bakterienkultu-
ren angereichert, entsteht so
ein Ersatzprodukt, das einen
hohen Fettgehalt hat und
sehr mild im Geschmack ist.
Ideal als Ersatz etwa fiir klas-

sischen Camembert. S

_’%_

san verzichten. Denn bedda
hat mit dem ,granvegano*
eine Alternative aus Kokosél
kreiert, die sich nicht vor dem
italienischen Original verste-
cken muss. Zum Streuen
verfeinert er jedes Gericht!

. Ca. 3,70 Euro
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Hack, Meeresfriich
schelnudel- uj_ld Cannellom'—.
herzeugen durch thr leckeres leben

—
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Ravioli mit Gorgonzola-
Spinat-Fiillung auf Porree-
Mohren-Maronen-Gemiise

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 500 g Mehl + etwas mehr zum
Bearbeiten = 5 Eier * 4 EL Olivenol
+ 500 g Spinat = Salz * 150 g Frisch-
kise 100 g Gorgonzola = 1 EL
Semmelbrosel = 2 EL frisch ge-
riebener Pecorino * Abrieb von

1/» unbehandelten Zitrone * Pfeffer
*1 Eiweif} 1 Stange Porree

* 4 Mohren * 200 g Maronen, ge-
gart, vakuumiert = 150 ml heifle
Gemiisebriihe # 1 EL Butter

+ 2 EL Pinienkerne * 14 Bund
glatte Petersilie = Zucker

Fiir den Nudelteig Mehl, Eier
1und 1 EL Olivenol zu einem
glatten, geschmeidigen Teig
verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und 30 Min. bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen.

Inzwischen die Fiillung zube-
2 reiten. Dazu Spinat verlesen,
griindlich waschen und 2 Min.
in kochendem Salzwasser blan-
chieren. Abgiefien, abschrecken
und ausdriicken, dann hacken.
Den Spinat in einer Schiissel mit
Frischkése, Gorgonzola, Semmel-
broseln, Pecorino und Zitronen-
schale verriithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Eiweif verquirlen. Den

Pastateig portionsweise mit
der Pastamaschine oder dem
Nudelholz zu 2 mm diinnen
Bahnen ausrollen. Im Abstand
von 5 cm je 1 TL Fiillung auf den
Teig geben. Pastateig zwischen der
Fiillung mit etwas Eiweif bestrei-
chen. Alles mit einer weiteren

Bahn Teig bedecken und jeweils
rund um die Fiillung gut andrii-
cken. Mit einer eckigen Ausstech-
form Ravioli ausstechen. Ravioli
mit einem bemehlten Kiichen-
handtuch abgedeckt ruhen lassen.

Fir das Gemiise den Porree
4putzen, griindlich waschen
und schrédgin etwa 1,5 cm breite
Ringe schneiden. Die Mohren
schilen, von den Enden befreien
und schrég in 1 cm breite Scheiben
schneiden. Maronen grob hacken.
1 EL Olivendl in einem Topf erhit-
zen. Das Gemiise bei mittlerer
Hitze darin diinsten. Mit Briihe
abléschen und kécheln lassen,
bis es gar ist. Salzen und pfeffern,
dann die Butter unterriihren.

Die Pinienkerne ohne Zugabe
5V0n Fettin einer Pfanne
anrosten. Aus der Pfanne nehmen
und auskiihlen lassen. Petersilie
waschen und trocken schiitteln.
Die Blittchen abzupfen und mit

2 EL Olivendl fein plirieren. Das
Petersilien6l mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Nudeln in etwa 3 Min.
6in siedendem Salzwasser
bissfest garen, dann mit einer
Schaumkelle aus dem Topf heben
und kurz abtropfen lassen. Das
Gemiise auf Teller verteilen und
die Nudeln daraufgeben. Alles mit
dem Petersiliendl betréufeln und
mit den gerdsteten Pinienkernen
bestreuen, dann sofort servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 15 Min.
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Gefiillte
Muschelnudeln

ZUTATEN fiir 4 Personen

*16 grofle Muschelnudeln * Salz
+1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe

*1 Mohre * 1 kleine Zucchini

* 2 EL Olivendl * 200 g gemischtes
Hackfleisch* Pfeffer + 1 EL Toma-
tenmark * Etwas getrockneter
Oregano * 400 g Tomatensofie

* 80 g Biiffelmozzarella + 14 Bund
Kerbel

Nudeln nach Packungsangabe
1in ausreichend Salzwasser
bissfest garen. Inzwischen Zwie-
bel und Knoblauch schiilen und
fein hacken. M6hre und Zucchini
waschen, putzen und in feine Wiir-
fel schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch anbraten. Hackfleisch
zugeben und kriimelig anbraten.
Mohre und Zucchini in die Pfanne
geben und ebenfalls anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatenmark und Oregano in
2 einen Topf geben und anrdosten,
mit 50 ml Wasser abléschen und
einkochen lassen. Nudeln abgie-
fRen, abtropfen lassen. Den Back-
ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Hackfleischmasse mithilfe
3 eines Teeloffels in gegarten
Nudeln fiillen. Diese in eine Auf-
laufform setzen. Tomatensofie
durchriihren und angiefien. Moz-
zarella zerpfliicken und dariiber-
streuen. Nudeln im Ofen 15 Min.
gratinieren. Kerbel waschen und
trocken schiitteln. Blattchen
abzupfen und grob hacken. Gefiill-
ten Muschelnudeln aus dem Ofen
nehmen, kurz ruhen lassen und
mit Kerbel servieren.

ZUBEREITUNG 40 Min.
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Cannelloni mit Hackfleisch

ZUTATEN fiir 4 Personen

+ 2 Knoblauchzehen * 1 Zwiebel
+1 Mohre 1 Stange Stauden-
sellerie = 2 EL Olivenol (z. B. von
EDEKA Bio) * 500 g gemischtes
Hackfleisch = 1 EL Tomatenmark
+150 ml klare Gemiisebriihe

+ 250 g Ricotta = Salz » Pfeffer

+1 Prise Muskatnuss * 300 g Can-
nellonirollchen * 1 Dose stiickige
Tomaten * 1 TL Paprikapulver
*1TL getrockneten Oregano

+1 TL Honig * 1 Kugel Mozzarella
+ 50 g frisch geriebener Parmesan

Knoblauch und Zwiebel schélen
1und fein hacken. Die Mohre
schilen und fein wiirfeln. Sellerie
waschen, Blitter und Stange sehr
fein zerkleinern. 1 EL Olivenol in
einer beschichteten Pfanne erhit-

zen, Knoblauch, Zwiebel, Mohre
und Sellerie hineingeben und kurz
anschwitzen. Herausnehmen und
beiseitestellen.

Erneut 1 EL Olivendl erhitzen
2 und das Hackfleisch kriimelig
braten. Tomatenmark untermi-
schen. Gemiise wieder zuriick in
die Pfanne geben, alles gut vermi-
schen. Mit 150 ml Gemiisebriihe
abloschen, kurz einkochen lassen.
Die Hackfleisch-Gemiise-Masse
in eine Schiissel geben und mit
Ricotta vermengen. Mit je einer
Prise Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Masse in einen
Spritzbeutel fiillen. Den Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze bzw.
180 °C Umluft vorheizen.

Mithilfe eines Spritzbeu-

tels die Cannelloni mit der
Hackfleischmasse befiillen und
nebeneinander in eine Auflauf-
form setzen. Stiickige Tomaten
in einem Topf erhitzen, mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver, Oregano
und Honig abschmecken und iiber
die Cannelloni gieffen. Mozzarella
zupfen und zusammen mit dem
geriebenen Parmesan tiber die
Cannelloni verteilen. Fiir etwa
20-25 Min. auf der 2. Schiene von
unten im Backofen iiberbacken.

4Cannelloni aus dem Ofen
nehmen, kurz abkiihlen lassen

und servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std.
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Steinpilz-Ravioli mit Fenchel-
Paprika-Gemiise und Thymiansofde

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 20 g getrocknete Steinpilze

*500 g Mehl = 5 Eier * 6 EL Oliven-
61 * 500 g frische Steinpilze
+1Knoblauchzehe * 4 Stiele glatte
Petersilie * 250 g Ricotta = 4 EL
frisch geriebener Parmesan * Salz
+ Pfeffer = 1 Eiweif3 * 2 EL Portwein
* 2 Schalotten * 2 Fenchelknollen
*1rote Paprikaschote 1 gelbe
Paprikaschote * 12 Bund Thymian
*200 g Sahne

Getrocknete Steinpilze 15 Min.
in 150 ml warmem Wasser
einweichen. Inzwischen Mehl,
Eier und 1 EL Ol zu einem glatten
Nudelteig verkneten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und
30 Min. ruhen lassen.

Inzwischen frische Steinpilze
2putzen und in sehr kleine

Wiirfel schneiden. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Steinpilze
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darin portionsweise rundherum
anbraten. Knoblauch schéilen und
fein hacken. Die getrockneten
Pilze abgiefien, gut abtropfen
lassen, dabei das Wasser auffan-
gen, Pilze fein hacken. Knoblauch
und getrocknete Steinpilze in die
Pfanne geben und 3 Min. braten.
Es sollte keine Fliissigkeit mehr in
der Pfanne sein.

Petersilie waschen, trocken
3 schiitteln. Die Blattchen von
den Stielen zupfen und sehr fein
hacken. Steinpilzmischung,
Petersilie, Ricotta und Parmesan
verriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das Eiweif verquirlen. Den

Nudelteig portionsweise mit
einer Nudelmaschine oder dem
Nudelholz jeweils zu 2 mm diin-
nen Bahnen ausrollen. Im Abstand
von 5 cm je 1 TL Fiillung auf den

Teig geben. Den Teig zwischen der
Fiillung mit etwas Eiweif bestrei-
chen. Alles mit einer weiteren
Bahn Nudelteig bedecken und
jeweils rund um die Fiillung gut
andriicken. Mit einem Teigrid-
chen quadratische Ravioli aus-
schneiden. Aufgefangenes Ein-
weichwasser der Steinpilze durch
ein feines Sieb in einen Topf geben,
mit dem Portwein offen 15 Min.
bei grofler Hitze einkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Scha-

lotten schilen, halbieren, der
Linge nach in Streifen schneiden.
Den Fenchel putzen, waschen
und halbieren, dann vom Strunk
befreien und in Spalten schneiden.
Paprikaschoten waschen, entker-
nen, in feine Wiirfel schneiden.

Das iibrige Ol in einer grofien

Pfanne erhitzen. Schalotten
darin bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Fenchel und Paprika
dazugeben und 10 Min. braten,
dabei gelegentlich rithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Inzwischen den Thymian waschen
und trocken schiitteln. Blattchen
von den Stielen zupfen. Die Sahne
fast steif schlagen.

Reichlich Salzwasser zum

Kochen bringen. Die Ravioli
hineingeben und etwa 3 Min. bei
siedendem Wasser ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle aus dem
Topf heben und kurz abtropfen
lassen. Thymian und Sahne unter
das eingekochte Pilzwasser riith-
ren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Ravioli mit dem Gemiise
anrichten und mit der Thymian-
sofie servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 30 Min.
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Ravioli mit
Zucchini-Garne-
len-Fiillung und
Thymianbutter

ZUTATEN fiir 4 Personen

*400 g Mehl + etwas mehr

zum Bearbeiten = Salz » 2 Eier

1 mittelgrofle Zucchini = 1 EL Oli-
venol » 200 g Garnelen, geschilt,
entdarmt = 300 g Frischkése

* 50 g Mandelkerne * Abrieb von
1unbehandelten Zitrone = Pfeffer
* 2 EL Butter = 5 Stiele Thymian

Mehl, 1 TL Salz, Eier und

100 ml Wasser zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.
Falls notig, noch etwas mehr
Wasser zugeben. Abgedeckt bis
zur Verwendung ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung

Zucchini waschen, putzen, fein
wiirfeln. Bei mittlerer Hitze 5 Min.
im Olivenol andiinsten, dann etwas
abkiihlen lassen. Garnelen waschen,
trocken tupfen und hacken. Frisch-
kise, Mandeln und Zitronenschale
verrithren. Garnelen und Zucchini
zugeben. Salzen und pfeffern.

Teig diinn ausrollen, dann

Kreise (0 etwa 8 cm) ausste-
chen.1TL Fiillung in die Mitte
der Kreise geben. Teig zuklappen,
Rénder mit den Zinken einer
Gabel schliefen. Mit dem restli-
chen Teig und der Fiillung so ver-
fahren. Fertige Nudeln in sieden-
dem Salzwasser 5 Min. garen.

Butter zerlassen. Thymian
4waschen und trocknen. Zur
Butter geben. Nudeln abgief3en,
abtropfen lassen und in der Butter
schwenken. Salzen und servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 20 Min.

GEFULLTE NUDELN

Statt der Garnelen kénnen Sie auch fein
gewlirfeltes Lachsfilet verwenden. Durch
die wiirzige Fiillung eignen sich die
Ravioli auch als Einlage fiir krdftige

Gemiiseeintopfe oder cremige Tomaten-
suppen. Wer es etwas leichter mochte,
serviert die Nudeln statt in Butter
geschwenkt mit frischer TomatensaofSe.
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Zaubern Sie im Handumdrehen einen
leckeren Auflauf: Setzen Sie die gefiillten
Muschelnudeln in eine gefettete Auflauf-

form, verteilen Sie die iibrige Fiillung

ringsherum und gief3en Sie eine Mischung
aus 100 g Mascarpone und 200 ml Milch
an. Mit geriebenem Kiise bestreuen und
goldbraun im Ofen iiberbacken.
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Gemiisepasta
mit Lardo

ZUTATEN fiir 4 Personen

+ 2 Mohren * 2 kleine Zucchini

+ 2 Schalotten * 1 Knoblauchzehe
*1 Zweig Rosmarin * 2 EL Olivenol
+1EL Zucker * 100 ml trockener
Weifdwein * 400 g Muschelnudeln
+Salz » 80 g Lardo (italienische
Specksorte) = Pfeffer * Frisch ge-
riebener Parmesan zum Servieren

Mohren und Zucchini waschen
lund putzen. Mohren schilen,
in sehr kleine Wiirfel schneiden,
Zucchini der Lange nach vierteln,
das weiche Innere keilformig
herausschneiden, das Zucchini-
Fruchtfleisch ebenfalls wiirfeln
(nicht ganz so klein wie die Moh-
ren). Rosmarinnadeln waschen,
trocknen und fein hacken. Die
Schalotten und den Knoblauch
schilen und fein wiirfeln.

Das Olivendl in einer grofien

Pfanne erhitzen. Mohren,
Zucchini, Schalotten und Knob-
lauch bei mittlerer Hitze darin
glasig schwitzen, dann Rosmarin
und Zucker zugeben. Kurz mitbra-
ten, dann mit Weiflwein abléschen
und sanft kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Nudeln
3 nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser bissfest
kochen. Den Lardo fein wiirfeln.
Nudeln abgieflen. Tropfnass mit
Lardo und Gemiise fiillen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit Par-
mesan bestreut servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.
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Blumenravioli mit Brie und Zucchini

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 300 g Mehl = Salz * 3 Eier

* 40 g Haselnusskerne * 150 g Brie
* 4 Stiele Thymian = 2 Zucchini

*1 Knoblauchzehe* 2 EL Olivenol
*100 g Sahne

Mehlund 1 Prise Salz auf der

Arbeitsfliche aufthdufen und
eine Mulde formen. Eier auf-
schlagen und in die Mulde geben,
dann mit einer Gabel vorsichtig
verriithren. Nach und nach das
Mehl untermischen, zunachst mit
der Gabel, dann mit den Finger-
spitzen. Den Teig mit den Hénden
etwa 5 Min. kneten, bis er glatt
und elastisch ist, dannin Frisch-
haltefolie wickeln und 1 Std. im
Kiithlschrank ruhen lassen.

Die Haselnusskerne grob
hacken und in einer Pfanne
ohne Zugabe von Fett anrosten.

TIPP: Anstelle von Brie eignen
sich auch andere Weichkisesorten.

Die Hilfte davon zum Garnieren
beiseitelegen.

Teig mit der Nudelmaschine
3 ausrollen. Brie klein schnei-
den. Auf das ausgerollte Teigblatt
im Abstand von 5 cm jeweils
die Briestiicke legen und einige
Haselnussstiickchen und die
gewaschenen Blédttchen von

2 Stielen Thymian obenauf geben.

Mit dem zweiten Teigblatt bede-
cken und mit dem Finger um die
Fiillung herumfahren, um die
Luft herauszudriicken.

Mit einem Formchen kleine

Blumen ausstechen, Rinder
zwischen den Fingern fest zusam-
mendriicken und die fertigen
Ravioli auf ein mit einem Kiichen-
tuch bedecktes Brett legen.

Fir die Sofle Zucchini

waschen, in kleine Wiirfel
schneiden. Knoblauch schilen und
fein hacken. Zucchiniwiirfel mit
Olivendl, restlichen, gewaschenen
Thymianblattern und Knoblauch
5 Min. in der Pfanne diinsten, bis
sie gar, aber noch bissfest sind.
Mit Salz abschmecken, die Sahne
zugiefen und etwas einkochen
lassen.

Die Blumenravioli etwa 3 Min.

(je nach Dicke des Teigs) in
kochendem Salzwasser garen,
anschlieflend mit einem Schaum-
l6ffel herausheben und abtropfen
lassen. Nudeln vorsichtig mit der
Zucchinisofie mischen, auf Tellern
anrichten und mit den restlichen
Haselniissen bestreut servieren.

ZUBEREITUNG 50 Min. zzgl.
1 Std. Kiihlzeit
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Kleine Blumenkohl-Cannelloni

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 400 g Blumenkohl = Salz

+ 8 Stiele Thymian * 1 Knoblauch-
zehe = 1 rote Chilischote = 2 EL Oli-
venol + etwas mehr zum Fetten der
Foérmchen * 100 ml trockener Rot-
wein » 800 g passierte Tomaten
(Dose) * 200 g Mortadella = 200 g
Taleggio (italienischer Weichkise)
+100 g Mascarpone * Zucker * Pfef-
fer = 200 g Cannelloniréllchen

Blumenkohl putzen, waschen
].und in kleine Roschen teilen.
In kochendem Salzwasser etwa
4 Min. blanchieren. Abgiefien,
abschrecken und abtropfen lassen.
Thymian waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen.
Knoblauch schilen und hacken.
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Chilischote waschen, entkernen
und hacken.

Das Ol in einem Topf erhitzen.

Knoblauch und Chilischote
darin andiinsten. Mit Wein und
passierten Tomaten abléschen.
Den Thymian zur Sofe geben.
Diese aufkochen und 10 Min. sanft
kocheln lassen.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. 4 kleine, ofen-
feste Formchen mit Ol fetten.
Mortadella ggf. von der Pelle
befreien. In kleine Wiirfel schnei-
den. Blumenkohl grob hacken und
mit Mortadella mischen. Taleggio
in Scheiben schneiden.

Mascarpone unter die Toma-

tensofle rithren, mit je 1 Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mithilfe eines Spritzbeu-
tels die Cannelloniréllchen mit
der Blumenkohl-Mortadella-
Mischung fiillen und gleichméfig
auf die Formchen verteilen. Die
Tomatensof3e dariibergeben und
alles mit dem Taleggio belegen.

5Cannelloni in etwa 30 Min.im
vorgeheizten Ofen goldbraun
backen. Mit Alufolie bedecken,
sollte die Oberflache drohen zu
dunkel zu werden. Kurz ruhen
lassen, dann servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 15 Min.
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Cannelloni mit
Mozzarella-
Zucchini-Fiillung

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 800 g Tomatensofe mit Kriautern
* 2 Zucchini » Salz = 1 Kugel Mozza-
rella = 200 g Frischkise = 2 Eier

* 5 EL Semmelbrosel + Pfeffer

*16 Cannellonirollchen * 12 griine
Oliven * 20 g Pinienkerne

Ofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Tomaten-
sof’e in einem Topf erhitzen.

Die Zucchini waschen, von den

Enden befreien, grob raspeln.
Mit1TL Salzin einer Schiissel ver-
mischen und 5 Min. Wasser ziehen
lassen. Inzwischen den Mozzarella
abtropfen lassen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zucchiniraspel
in einem Sieb abtropfen lassen,
griindlich ausdriicken und zuriick
in die Schiissel geben. Mozzarella,
Frischkise, Eier und Semmelbro-
sel untermischen, die Mischung
salzen und pfeffern.

Etwas Tomatensofie in eine

Auflaufform geben. Cannelloni-
rollchen mithilfe eines Spritzbeu-
tels mit der Zucchinimasse fiillen,
dann auf die Sof3e legen. Oliven
in der Auflaufform verteilen, die
restliche Sofle darauf verstreichen
und die Cannelloni 40 Min. im
vorgeheizten Ofen backen. Mit
Alufolie abdecken, sollten sie
drohen zu dunkel zu werden.

Cannelloni aus dem Ofen
4'nehmen, kurz ruhen lassen.
Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne anrosten, auf die
Cannelloni streuen und servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 10 Min.
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Cannelloni mit Hihnchen-Fiillung und Weifdweinsofde

ZUTATEN fiir 4 Personen

+ 400 g stiickige Tomaten (Dose)

+ Salz + Pfeffer * 3 EL Kapern in
Lake = 500 g Hihnchenhack

+100 g Ricotta * 2 EL Semmel-
brosel = 1 Ei = 12 Cannelloniroll-
chen * 4 Stiele Estragon * 2 Scha-
lotten = 30 g Butter * 40 g Mehl

* 300 ml Milch # 250 ml trockener
Weifiwein = Etwa 6 EL frisch gerie-
bener Parmesan

Ofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Stiickige Toma-
ten kriftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in eine grofie Auflauf-
form geben. Kapern abtropfen las-
sen und grob hacken. Hackfleisch
in einer Schiissel mit Kapern,
Ricotta, Semmelbroseln und Ei
vermengen. Salzen und pfeffern.
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Cannellonirollchen mithilfe eines
Spritzbeutels mit der Hackmasse
fiillen, dann auf die Tomaten in
die Auflaufform setzen.

Fir die WeilweinsofRe die

Estragonstiele waschen und
trocken schiitteln. Blattchen von
den Stielen zupfen und hacken.
Schalotten schilen, fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf
3 schmelzen und Schalotten
darin glasig diinsten. Das Mehl
dazugeben und unter Riihren kurz
anschwitzen. Alles mit Milch ab-
16schen und unter Rithren aufko-
chen lassen, dann auch den Wein
dazugeben. Sof3e bei mittlerer
Hitze 10 Min. sanft kocheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken, den Estragon
unterriihren.

Die Sofe auf die Cannelloni
4geben und verstreichen, dann
mit%3des geriebenen Parmesans
bestreuen. Etwa 50 Min. im vor-
geheizten Ofen garen, dann eine
Garprobe machen. Mit Alufolie
abdecken, sollte die Oberfliche
drohen zu dunkel zu werden. Die
Cannelloni aus dem Ofen nehmen
und kurz ruhen lassen, mit dem
restlichen Parmesan bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 30 Min.

TIPP: Dazu passt ein Rucolasalat
mit gebratenen Kirschtomaten.

Foto: Ira Leoni (1)
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Ob aus Pistazien, Kiirbiskernen,
Bdrlauch oder Avocado: Mit einem
selbst gemachten Pesto werden simple
Nudeln zum echten Gaumenschmaus

Vollkornfusilli mit
Pistazienpesto und
Rinderfiletstreifen

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 400 g Vollkornfusilli = Salz * 1 Bund Basilikum

* 2 Stiele Petersilie * 1 Knoblauchzehe * 150 g Pistazi-
enkerne, gerostet * 100 g frisch geriebener Parmesan
* Etwa 100 ml Olivendl * 3 EL Zitronensaft = Pfeffer

* 400 g Rinderfilet = 100 g Zuckerschoten

Nudeln nach Packungsangabe in reichlich kochen-

dem Salzwasser bissfest garen. Kréuter waschen
und trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen. Den
Knoblauch schilen und mit Kriutern, Pistazien,
50 g Parmesan, 80 ml Olivendl und Zitronensaft in
einem hohen, schmalen Gefifd mit dem Stabmixer
fein piirieren. Je nach gewiinschter Konsistenz mehr
Olivenol dazugeben. Das Pesto kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rinderfilet in Streifen schneiden. Zuckerschoten

waschen, putzen und léngs in Streifen schneiden.
Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin 3 Min. bei grofier Hitze rundherum
scharf anbraten, die Zuckerschoten dazugeben und
weitere 2 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hitze reduzieren und die Nudeln und das

Pesto mit in die Pfanne geben, alles kurz vermen-
gen, dann auf Teller verteilen und das Gericht mit
dem restlichen Parmesan betreut servieren.

N
)
<

D)
£

7
=8
2

ZUBEREITUNG 30 Min.
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NUDELN MIT PESTO

Nudeln mit
Birlauchpesto und Hihnchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 60 g Biarlauch * 1 Knoblauchzehe
* 25 g Sonnenblumenkerne

* 25 g Pinienkerne * 80 g geriebe-
ner Parmesan * 120 ml Olivenol

* 400 g Hihnchenbrustfilet

*1TL edelsiifRes Paprikapulver

* Salz = Pfeffer » 400 g Spaghettini
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Fiir das Pesto Barlauch putzen,

waschen, gut trocken tupfen
und in grobe Streifen schneiden.
Den Knoblauch schélen und grob
hacken. Sonnenblumen- und
Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Zugabe von Fett goldbraun rosten
und etwas abkiihlen lassen. In

einem hohen Gefif§ Barlauch mit
Knoblauch, gerosteten Kernen,
50 g Parmesan und 100 ml Oliven-
6l fein piirieren.

Das Hihnchenbrustfilet
2 waschen, trocken tupfen und
in Wiirfel schneiden. Mit Papri-
kapulver, Salz und Pfeffer wiirzen
und in 2 EL Olivendl rundherum
goldbraun braten.

Inzwischen die Nudeln nach

Packungsangabe in kochendem
Salzwasser bissfest garen. Beim
Abgieflen etwas Nudelwasser auf-
fangen. Das Pesto mit tibrigem Oli-
venol und etwas Nudelwasser bis
zur gewilinschten Konsistenz glatt
rithren und mit den tropfnassen
Nudeln vermischen.

Die Béarlauch-Spaghettini auf
Teller verteilen und jeweils
einige gebratene Hihnchenwiirfel
daraufgeben. Alles mit dem rest-
lichen Parmesan bestreuen und

sofort servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.

TIPP: Wer mochte, betriufelt das
Gericht noch mit etwas Olivenol
und einigen Spritzern Zitronen-
saft.



Fotos: Ira Leoni (1); Frauke Antholz (1)

Farfalle mit Basilikum-Minz-Pesto,
Schweinemedaillons und gerosteten Mandeln

ZUTATEN fiir 4 Personen Den Knoblauch schilen und grob Medaillons darin unter Wenden
* 80 g gehackte Mandelkerne hacken. Zitrone heif waschenund  kurz scharfanbraten, dann bei
»1Bund Basilikum # 12 Bund Min-  fein abreiben. Hélfte der Mandeln  kleiner Hitze gar ziehen lassen.
ze * 1 Knoblauchzehe * 14 unbe- mit Kriautern, Knoblauch, Parme-
handelte Zitrone * 80 g frisch ge- sanund 1 TL Zitronenabrieb in ein Nudeln abgiefien, dabei etwas
riebener Parmesan * 7 EL Oliven6l ~ hohes Gefif3 geben. 6 EL Olivendl Kochwasser auffangen. Das
* Salz * Pfeffer = 400 g Farfalle dazugeben und alles mit einem Pesto mit etwas Kochwasser bis
* 4 Schweinemedaillons Stabmixer fein piirieren. Das auf die gewiinschte Konsistenz
Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen.  verriihren. Pesto und Pasta gut
Gehackte Mandeln ohne Zugabe vermengen, auf Teller verteilen.
von Fett in einer Pfanne rosten, Die Nudeln nach Packungsan- Jeweils 1 Medaillon dazugeben
auskiihlen lassen. Sgabe in kochendem Salzwasser  und das Gericht mit den iibrigen
bissfest garen. Die Schweineme- Mandeln und den restlichen Minz-
Kriuter waschen, trocken daillons waschen, trocken tupfen blattern garniert servieren.
25ch1’itteln. Blattchen abzup- und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
fen. Etwas Minze beiseitelegen. Ubriges Olin der Pfanne erhitzen. ~ZUBEREITUNG 40 Min.

Mein LandRezept 93



Fusilli mit Petersilien-Mohrenpesto

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 8 mittelgrofle Mohren * 2 Knob-
lauchzehen * Etwa 4 EL Olivenol
* 2 TL Zucker * Salz * Pfeffer

* 400 g Fusilli = 4 Stiele glatte
Petersilie * 2 EL Mandelkerne

Die Mohren schilen und auf der
Kiichenreibe grob raspeln. Den
Knoblauch schilen und hacken.
2 EL Olivenoél in einer Pfanne
erhitzen. M6hren und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze andiins-
ten, bis die Mohren gar sind.
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22/3 der gediinsteten M6hren

in ein hohes schmales Gefif
geben und abkiihlen lassen.
Zucker zu den iibrigen Moéhren
geben, bei grofler Hitze karamelli-
sieren lassen. Vom Herd nehmen,
salzen und pfeffern.

Nudeln nach Packungsangabe
3 in kochendem Salzwasser
biss-fest garen. Petersilie
waschen, trocken schiitteln, Blit-
ter abzupfen.

Petersilie, Mandeln und das
4ﬁbrige Olivenol zu den Moh-
ren ins Gefif geben. Alles mit
dem Stabmixer fein piirieren, ggf.
etwas mehr Olivendl dazugeben,
bis die gewiinschte Konsistenz
erreichtist. Karamellisierte
Mohren unterrithren, das Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gegarte Nudeln abgieflen, tropf-
nass mit dem Pesto vermischen
und sofort servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.



Fotos: Frauke Antholz (2)

Nudeln mit Kiir-
biskernpesto und
Pancettarollchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

*1 Knoblauchzehe * 25 g Kiirbis-
kerne = 8 Stiele glatte Petersilie

* 3 EL Olivenol # 2 EL Kiirbiskern-
0l = Salz * Pfeffer = 400 g Nudeln
nach Wahl = 12 Scheiben Pancetta
(italienischer Speck) * 2 EL Pepe-
roniol

Knoblauch schilen und fein

hacken. Kuirbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Beisei-
testellen und auskiihlen lassen.
Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und die Bliattchen von den
Stielen zupfen. Kiirbiskerne und
Petersilie fein hacken. Mit Knob-
lauch, Olivendl und Kiirbiskernol
in ein hohes Geféf geben und mit
Piirierstab fein piirieren. Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln nach Packungsangabe

in kochendem Salzwasser
bissfest kochen. Pancettascheiben
diinn mit etwas Pesto bestreichen
und aufrollen. In einer Pfanne in
1EL Peperoni6l bei mittlerer
Hitze kross anbraten.

Die Nudeln abgiefien und

tropfnass zuriick in den Topf
geben. Das restliche Kiirbiskern-
pesto vorsichtig unterheben und
die Nudeln mit den gebratenen
Pancettarollchen auf Tellern
anrichten. Nach Belieben mit wei-
terem Peperoniol betrdufeln und
sofort servieren.

ZUBEREITUNG 40 Min.
TIPP: Wer mochte, 16scht die

Pancettarollchen mit einem
Schuss Weiffwein ab.

Wenn Sie einen Kiirbis verarbeiten, wer-
fen Sie die Kerne nicht weg, sondern tren-
nen Sie sie sorgfiltig vom Fruchtfleisch
und waschen Sie sie in einem Sieb mit

Wasser. Die sauberen Kerne grofSziigig
aufeinem Backblech verteilen. Bei 180 °C
Umluft 20 Min. backen. Zwischendurch
wenden. Danach abkiihlen lassen und
einzeln aufknacken - fertig!
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NUDELN MIT PESy
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Rigatoni mit
Haselnusspesto
und Ziegenkiise

ZUTATEN fiir 4 Personen

*1 Knoblauchzehe * 200 g Hasel-
nusskerne * 25 g Sesam * 1 EL fri-
scher Thymian * 200 ml Oliven6l
*1TL Salz * Pfeffer = 350 g Rigatoni
*1 Bund glatte Petersilie

*100 g Ziegenfrischkise

Den Knoblauch schilen und

hacken. Die Haselniisse grob
zerkleinern und mit dem Sesam
in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Abkiihlen lassen und zusammen
mit Knoblauch, Thymian und dem
Olin einen Zerkleinerer geben
oder mit dem Piirierstab zu einer
feinen Masse piirieren. Pesto mit
1TL Salz und etwas Pfeffer kréftig
abschmecken.

Die Nudeln nach Packungsan-
2 gabe bissfest kochen. Petersilie
waschen und trocken tupfen, die
Blittchen abzupfen und hacken.
Nudeln abgiefien, mit dem Pesto
und der Petersilie vermengen.
Ziegenkise dariiber kriitmeln und
servieren.

ZUBEREITUNG 20 Min.
TIPP: Am besten wird das Pesto,

: wenn man es einen Tag durchzie-
hen ldsst und erst dann genief3t!
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Fotos: Frauke Antholz (2)
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Penne mit Pistazienpesto und krossem Pancetta

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 500 g Penne * Salz * 100 g Pancet-
ta (italienischer Speck) * 150 g Pis-
tazienkerne ohne Schale * 1 grofes
Bund Basilikum * 12 Bund Minze

+ 2 Knoblauchzehen * Etwa 100 ml
Olivendl * Abrieb und Saft von

1 unbehandelten Zitrone * Pfeffer
+ Zucker

Nudeln nach Packungsangabe
1in kochendem Salzwasser biss-
fest garen. Pancetta ohne Zugabe
von Fett bei mittlerer Hitze
langsam braten, bis er kross wird.
Herausnehmen, in grobe Stiicke
schneiden und beiseitestellen.

Pistazien ohne Zugabe von
Fett in einer weiteren Pfanne

anrosten, herausnehmen und
abkiihlen lassen. Einige davon
hacken und beiseitestellen.

Die Krauter waschen und

trocken schiitteln. Blitter von
den Stielen zupfen. Knoblauch
schilen.

Die Pistazien, die Kriuter
4und den Knoblauch mit 01,
Zitronenschale und etwas -saft
in ein hohes Geféf geben. Mit
einem Stabmixer fein piirieren.
Eventuell etwas mehr Olivendl
dazugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Das Pesto
nach Geschmack kriaftig mit Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker und Zitro-
nensaft abschmecken.

Beim Abgieflen der Nudeln
5 etwas Kochwasser auffangen.
3-4 EL davon in die Pfanne vom
Pancetta giefen, die gewiinschte
Menge Pesto und die Nudeln dazu-
geben und alles gut durchschwen-
ken. Auf Tellern anrichten und mit
den gehackten Pistazien und dem
Pancetta garniert servieren.

ZUBEREITUNG 30 Min.

TIPP: Wer keine Pistazien ohne
Schale bekommt, kann auch her-
kommlich gesalzene Pistazien
verwenden. Diese miissen zwar
noch von der Schale befreit wer-
den, haben aber dafiir ein schones
salziges Rostaroma.
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Mariniertes Lachsfilet auf Spaghetti mit Avocadopesto

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 3 Knoblauchzehen # 1 Orange

*1 EL Honig * Salz * Pfeffer

*+ 4 Stiicke Lachsfilet (a etwa 150 g)
*1 Bund glatte Petersilie * 1 Avoca-
do * 15 unbehandelte Zitrone

* 70 g frisch geriebener Parmesan
* 7 EL Olivenol * 400 g Spaghetti

2 Knoblauchzehen schilen und

hacken. Orange halbieren und
auspressen. Honig und Orangen-
saft verquirlen und den Knoblauch
unterrithren. Den Mix kréftig
salzen und pfeffern. Lachsfilet
waschen, trocken tupfen und
mindestens 1 Std. in der Marinade
durchziehen lassen.
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Fiir das Pesto den iibrigen

Knoblauch schilen und grob
hacken. Die Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Die Bléatt-
chen abzupfen. Die Avocado
halbieren und vom Kern befreien,
das Fruchtfleisch aus der Schale
16sen. Die Zitrone heiff waschen,
abtrocknen und fein abreiben.
Knoblauch, Petersilie, Avocado,
1 TL Zitronenabrieb, Parmesan
und 5 EL Olivendl in ein hohes,
schmales Gefédf geben und mit
dem Stabmixer fein piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Die Nudeln nach Packungsan-
gabe in reichlich kochendem

Salzwasser bissfest garen. Ubriges
Olin einer Pfanne erhitzen. Die
marinierten Lachsstiicke darin in
etwa 10 Min. rundum goldbraun
anbraten.

Spaghetti abgieflen, dabei

etwa 100 ml Kochwasser auf-
fangen. Avocadopesto mit dem
Kochwasser bis zur gewiinschten
Konsistenz verriihren. Pesto und
Pasta vermengen und auf Tellern
anrichten. Jeweils 1 Stiick Lachs-
filet auf die Nudeln geben und das
Gericht sofort servieren.

ZUBEREITUNG 50 Min. zzgl.
1 Std. Ruhezeit



Fotos: Frauke Antholz (2)

Spaghetti mit
7-Krauter-Pesto

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 30 g Mandelkernstifte

* Je 10 Stiele Petersilie, Zitronen-
melisse und Sauerampfer = 8 Stiele
Estragon * 2 Stiele Liebstockel

* 6 Stiele Basilikum * 4 Stiele Dill
*130 g frisch geriebener Pecorino
* 50 ml Maiskeimol * 50 ml Oliven-
ol = Salz * Zucker * 400 g Spaghetti
+ Pfeffer

Fiir das Pesto Mandeln in einer

Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Auskiihlen lassen. Alle
Krauterblatter abzupfen, waschen
und sehr gut trocken tupfen.
12 Handvoll Kriuter grob hacken,
in eine Schiissel geben. Mit einem
feuchten Kiichenpapier abgedeckt
beiseitestellen.

Mandeln, iibrige Krauter,

50 g Pecorino sowie Maiskeim-
und Olivendl in ein hohes schma-
les Geféfs geben und mit dem Stab-
mixer plirieren. Mit etwas Salz
und 1 Prise Zucker abschmecken.

Nudeln nach Packungsangabe

in kochendem Salzwasser
bissfest kochen. Abgiefien (dabei
etwas Nudelwasser auffangen)
und tropfnass zuriick in den Topf
geben. Mit 7-Kréuter-Pesto und
restlichem Pecorino vermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
etwas Nudelwasser zugeben,
damit die Pasta cremig wird.

Pesto-Spaghetti zu Nestern
4aufdrehen, auf Tellern ver-
teilen. Mit den beiseitegestellten
Krautern bestreuen und sofort
servieren.

ZUBEREITUNG 45 Min.

Keine Sorge, falls Sie nach dem Essen
noch Pesto tibrig haben. Dieses selbst
gemachte Pesto hdlt sich im Kiihlschrank
bis zu 2 Wochen. Achten Sie nur darauf,
dass das Pesto im geschlossenen Glas
mit genug Olivendl bedeckt ist. Auch ein
sauberer Rand sorgt dafiir, dass das Pesto
besonders lange haltbar ist.
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NUDELN MIT PESTO

Tagliatelle
mit Limetten-
Mangoldpesto

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 500 g Tagliatelle = Salz

* 60 g Sonnenblumenkerne
*1unbehandelte Limette * 2 Knob-
lauchzehen * 350 g Mangold

*100 ml Olivendl = 60 g frisch
geriebener Parmesan = Pfeffer

Nudeln nach Packungsangabe
lin reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen. In der Zwi-
schenzeit die Sonnenblumenkerne
in einer Pfanne ohne Zugabe von
Fett leicht rosten. Abkiihlen las-
sen. Limette heify abwaschen und
trocken reiben. Schale fein abrei-
ben, Saft auspressen. Knoblauch
schilen und fein hacken.

Den Mangold von den Stielen

befreien, waschen, abtropfen
lassen und grob hacken. Kurz in
kochendem Salzwasser blanchie-
ren. Mangold, Sonnenblumen-
kerne, Knoblauch und 3 EL des
Olivendls in ein hohes Gefaf geben
und mit dem Stabmixer piirieren.
Nach und nach iibriges Ol und Par-
mesan sowie Limettensaft dazu-

Verfeinern Sie das Gericht mit
100 g gewiirfelten, in Ol eingelegten
getrockneten Tomaten, 1-2 TL Kapern
und 100 g schwarzen, in Scheiben ge- geben und das Pesto mit Salz und
schnittenen Oliven. Wenn Sie Pesto iibrig Pfeffer wiirzen.
haben, kénnen Sie es auch portionsweise
in Eiswiirfelférmchen einfrieren und nach 3 Das Pesto mit den abgegosse-

nen Nudeln in einer Schale ver-
mischen und mit Limettenschale
garniert servieren.

Bedarfentnehmen.

ZUBEREITUNG 25 Min.
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Fotos: Frauke Antholz (2)

Farfalle mit Spinat-Walnuss-
Pesto, Garnelen und Champignons

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 400 g Farfalle * Salz * 50 g Wal-
nusskerne * 150 g Babyspinat

* 2 Knoblauchzehen = 70 g Pecor-
nio + etwas mehr zum Garnieren

* 9 EL Olivendl * 250 g Champig-
nons * 1 rote Peperoni * 400 g Gar-
nelen, kiichenfertig » Pfeffer

Farfalle nach Packungsangabe
1in reichlich kochendem Salz-
wasser garen. Die Walniisse ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne
goldbraun rosten. Herausneh-
men und etwas abkiihlen lassen.
Babyspinat verlesen, waschen und

trocken schleudern. Knoblauch
schilen und grob hacken. Den
Pecorino in Stiicke schneiden.

Fiir das Pesto die abgekiihlten

Walniisse mit Spinat, Knob-
lauch, Pecorino sowie 6 EL Oli-
venol in ein hohes, schmales Gefiafd
geben und mit dem Stabmixer fein
piirieren. Das Pesto mit etwas Salz
abschmecken.

Champignons putzen und in

Scheiben schneiden. Peperoni
waschen und in Ringe schneiden.
Das iitbrige Ol in einer Pfanne

erhitzen, Champignons und Pepe-
roni darin andiinsten. Garnelen
waschen und trocken tupfen,
dann mitin die Pfanne geben und
2-3 Min. von jeder Seite anbraten.
Alles salzen und pfeffern.

Die Farfalle abgiefen und

tropfnass mit dem Pesto ver-
mengen. Garnelen-Champignon-
Mix dazugeben und die Pasta
auf Teller verteilen. Das Gericht
mit frisch geriebenem Pecorino
bestreut servieren.

ZUBEREITUNG 45 Min.
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Praktische Helfer
fur die Pastakiiche

Nudelmaschinen, Ausstechformen fiir Ravioli & Co., schone
Pastateller und mehr: unsere Produkttipps fiir Nudelfans

Pastamaschinen

E I DIE VOLLAUTOMATISCHE

Lieblingspasta auf Knopfdruck: Die Nudelmaschine
»Nina“ sieht nicht nur stylisch aus, sondern hat
auch einiges zu bieten! Sie verfiigt tiber 7 ver-
schiedene Nudeleinsitze. Problemlos lassen
sich so Spaghettini, Spaghetti, Spaghettoni,
schmale Bandnudeln, breite Bandnudeln,
Penne und Lasagneplatten zubereiten.
Dank integrierter Waage gelingt jeder Teig
miuhelos — ob mit oder ohne Ei. In weniger
als 20 Minuten sind die frischen Nudeln fertig
und miissen nur noch gekocht werden.
Ca. 190 Euro, tiber springlane.de

DIE MECHANISCHE

Um Nudeln selbst machen zu kénnen,

brauchen Sie nicht unbedingt eine Kiichen-
maschine. Mit der mechanischen Pastamaschine
»Pasta Perfetta“ kreieren Sie Tagliolini, Tagliatelle
oder auch Lasagneplatten ganz ohne Strom per
Kurbelantrieb. Der rutschfeste Sockel und die
Tischklemme sorgen fiir gutes Handling. Wer sich
mehr Vielfalt wiinscht, kann weitere Aufsitze fir

andere Nudelsorten dazukaufen.
Ca. 50 Euro, iiber gefu.com ’

DIE MODULARE

Fiir die beliebte Kiichenmaschine
KitchenAid gibt es ein praktisches drei-
teiliges Nudel-Aufsatz-Set aus Edelstahl.
Mit dem Teigroller fiir Lasagneplatten und
jeweils einer Messerwalze fiir Tagliatelle
und Spaghetti werden Sie im Handumdre-
hen zum Pastaprofi. Ca. 140 Euro, z.B.
iiber onekitchen.com

/f’u‘ée\~
(1 m‘b b
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Fiir die Zubereitung

RAVIOLI FORMEN
LEICHT GEMACHT

Klein, bunt und leicht zu reinigen: Das sind die
Ravioliformer der Leo-Linie von BergHOFF. Im
Handumdrehen entstehen aus ausgerolltem
Nudelteig so authentische Ravioli. Zudem
macht der Mix aus Holz und Kunststoff die
kleinen Helfer zu echten Eyecatchern.

Ca. 12 Euro, tiber berghoffworldwide.com

DAS PERFEKTE BRETT
FUR HUNGRIGE MAULER

Wenn sich ein paar Giste angekiindigt haben,
ist dieses Ravioli- und Maul-

T taschenbrett aus Aluminium

| eineechte Hilfe. Statt die

e Nudelspezialititen einzeln
. “ zu formen, kénnen Sie mit
dem Brett mit wenigen
Handgriffen gleich mehrere
. Ravioli oder Maultaschen
i gleichzeitig herstellen. Ca.
28 Euro, uiber gefu.com

L4

,TW-

EIN MUST-HAVE
IN JEDER KUCHE

Die farbenfrohen Geschirrtii-
cher von KOOK sehen nicht
nur gut aus, sondern sind
durch die feine Baumwolle

IDEAL FUR KASE

JETZT WIRD GETROCKNET!

Der Pastatrockner ,Diverso aus 1
Edelstahl ist ideal fiir alle, die sich ¢
einen Vorrat an selbst gemachten

Nudeln anlegen méchten. Einfach

Pasta trocknen und ab in die Speisekam-
mer! Praktisch: Der Trockner kann in der
Spiilmaschine gereinigt und danach platz-
sparend zusammengeklappt werden.

Ca. 18 Euro, iiber gefu.com

DER PASTATOPF FUR ZU HAUSE

Im induktionsgeeigneten Edelstahl-Pastatopf
von Spring gelingt lhre Lieblingspasta garan-
tiert perfekt und ohne zu verkleben. Mit
einem Durchmesser von el
22 cm und einem Fassungs- = ;
vermégen von 6,5 | sind £ “[Ull’:f
auch gréflere Nudelpor- ’Qu

tionen kein Problem.

Ca. 220 Euro, z.B. 4
tiber onekitchen.com '

iy —_—

SERVIERBEREIT

Die Pastateller aus der
Homestyle-Serie von Kahla

gibt es in gleich 2 verschiede-
nen Gréflen (22 & 30 cm).
Durch die besonderen Far-

auch besonders saugstark
und langlebig. Ca. 6 Euro,
tiber cookinglife.de

Mit der groben Reibe ,,Gourmet*
von Microplane kénnen Sie jegli-
che Arten von Hartkise ohne
Probleme direkt tiber das Gericht
reiben. Ein Muss fiir alle Kise-
Liebhaber. Ca. 30 Euro, z.B. tiber
kochform.de

ben wie ,,Natural Cotton“
oder ,Siena Red“ wer- :
den Ihre Gerichte per-
fekt in Szene gesetzt.
Ab 15 Euro, liber :
kahla-porzellanshop.de
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* Auch als Einlage fiir deftige Suppen
. " , t und Eintopfe eignen sich Nudeln
TIPP: Fiir Ravioli auf Vorrat berei-

ten Sie einfach die doppelte Menge ) perfekt- Probieren Sie selbst!

der Ravioli zu. So konnen Sie eine

Portion davon vor dem Kochen .o
einfrieren und haben schnell eine RaVi()li ill Rinderbruhe
tolle Suppeneinlage parat. Die

gefrorenen Ravioli dann nur noch ZUTATEN fiir 4 Personen

in heifler Briihe gar ziehen lassen. * 250 g Mehl + etwas mehr zum Bearbeiten = 5 Eier
* Salz * 1 EL Olivendl = 1 altbackenes Brotchen

* 70 ml lauwarme Milch * 2 Zwiebeln * 1 EL Butter
*1 Bund glatte Petersilie * 400 g Babyspinat

* 250 g Rinderhack * 200 g feines Bratwurstbrit

* Etwas frisch geriebene Muskatnuss » Pfeffer
*11heifde Rinderbriihe * 4 EL Réstzwiebeln

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben. 2 Eier,

1TL Salz und Olivendl dazugeben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten, bei Bedarf 2-3 EL Wasser
dazugeben. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
30 Min. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Raviolifiillung das Brétchen in

der Milch einweichen. Zwiebeln schilen und fein
wiirfeln. Pfanne mit Butter erhitzen und Zwiebeln
glasig andiinsten. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Die Bliattchen abzupfen und hacken. Den
Spinat verlesen, waschen und in kochendem Salz-
wasser 1 Min. blanchieren, dann abschrecken und
abtropfen lassen. Spinat gut ausdriicken und fein
hacken. Das Brotchen ausdriicken und mit der Hélfte
der gehackten Petersilie sowie Spinat, Zwiebeln,
Hackfleisch, Brit und iibrigen Eiern vermengen. Die
Masse mit Muskat, Salz und Pfeffer kréftig wiirzen.

Den Teig halbieren und portionsweise auf der

leicht bemehlten Arbeitsfliche 2 mm dick recht-
eckig ausrollen. Die Fiillung auf einer Teigplatte
verstreichen. Die zweite Teigplatte Kante auf Kante
darauflegen und mithilfe eines Kochloffelstiels und
etwas Druck in kleine quadratische Ravioli einteilen.
Mit einem Messer oder Teigradchen nachschneiden
und die Kanten gut festdriicken. Ravioli in siedendem
Salzwasser 8-10 Min. garen. Rinderbriihe erhitzen
und mit den fertigen Ravioli auf 4 Suppenteller ver-
teilen. Das Gericht mit der iibrigen Petersilie sowie
Rostzwiebeln bestreuen und servieren.

s
.
B
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ZUBEREITUNG 1 Std. 30 Min.
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Minestrone
mit Maccheroni

ZUTATEN fiir 4 Personen

*1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe
*200 g Mohren = 200 g Stauden-
sellerie * 100 g Spinat * 200 g grii-
ner Spargel (alternativ griine
Bohnen) * 300 g Tomaten

* 6 Stiele Thymian * 12 Bund glatte
Petersilie * 3 EL Olivenol
*11heifle Gemiisebriihe

* 200 g Maccheroni * Salz

* 200 g weifde Bohnen (Dose)

* Pfeffer = 30 g frisch geriebener
Parmesan

Zwiebel, Knoblauch und Moh-
lren schilen und fein wiirfeln.
Sellerie waschen, ggf. entfideln
und in diinne Scheiben schneiden.
Spinat verlesen, waschen, trocken
schleudern. Den Spargel waschen,
im unteren Drittel schéilen und in
etwa 3 cm lange Stiicke schneiden.
Tomaten waschen, vom Stielan-
satz befreien und grob wiirfeln.
Thymian und Petersilie waschen
und trocken tupfen. Blatter der
Petersilie abzupfen und hacken.

2 Olin Topf erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch darin glasig
diinsten. Mohren, Sellerie und
Spargel dazugeben und mitdiins-
ten. Gemiisebrithe und Thymian
hinzugeben. 10 Min. abgedeckt bei
mittlerer Hitze garen lassen.

Die Nudeln nach Packungs-
3 angabe knapp bissfest garen.
Bohnen abtropfen lassen und mit
abgetropften Nudeln, Spinat und
Tomaten zur Minestrone geben
und 1-2 Min. mitkochen. Thymi-
anstiele entfernen. Minestrone
mit Petersilie und Parmesan gar-
niert servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.
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Fotos: Kathrin Knoll (1); EDEKA (1)

Lasagne-Suppe

ZUTATEN fiir 4 Personen

+1 Zwiebel * 1 Knoblauchzehe

*1 grofie Mohre * 2 Stangen Stau-
densellerie * 2 Stiele Thymian

* 2 Stiele Rosmarin * 2 EL Olivenol
(z.B. von Edeka BIO) * 400 g Rin-
derhack * 2 EL Tomatenmark

* 2 TL gekornte Gemiisebriihe

* 1 Dose stiickige Tomaten

*10 Lasagneplatte * 1 Dose pas-
sierte Tomaten * 1 TL getrockneter
Oregano * 200 g Gouda, am Stiick

+ 8 Basilikumblittchen

* Zucker * Salz * Pfeffer

1ZWiebel und Knoblauchzehe
schilen und fein hacken. Méhre
schilen, fein wiirfeln. Stangen-
sellerie waschen, ggf. von Griin
befreien und sehr fein wiirfeln.

Thymian und Rosmarin waschen,
trocken schiitteln, Blattchen bzw.
Nadeln abzupfen und fein hacken.

Olivenol in einem grofien Topf

erhitzen, Zwiebel und Knob-
lauch fiir 2-3 Min. anschwitzen.
Hackfleisch hinzugeben und
fiir weitere 3-4 Min. anbraten.
Tomatenmark hinzugeben und
griindlich mit dem Hackfleisch
vermischen. M6hren- und Selle-
riewiirfel dazugeben, kurz mitbra-
ten. In der Zwischenzeit die Briihe
in 250 ml lauwarmem Wasser
16sen. Gemiisebriihe und stiickige
Tomaten in den Topf geben, kurz
aufkochen.

Lasagneplatten in mundge-
3 rechte Stiicke brechen und in
die Suppe geben. Mit passierten
Tomaten auffiillen, Rosmarin,
Thymian und Oregano dazugeben
und fiir 10-12 Min. bei mittle-
rer Hitze kocheln lassen. In der
Zwischenzeit den Gouda von
der Rinde befreien und auf einer
Kiichenreibe fein raspeln. Basili-
kum waschen, trocken tupfen und
in Streifen schneiden.

Lasagne-Suppe mit 1 Prise

Zucker,1TL Salz und 1 TL Pfef-
fer abschmecken, in Schiisseln
fiillen und mit geriebenem Kise
und Basilikum garniert servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.
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Klare Spargelsuppe mit
Spargel-Béirlauch-Teigtischchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

FUR DEN NUDELTEIG
* 300 g Mehl # 3 Eier * 1 Prise Salz

FUR DIE SUPPE

* 250 g weifden Spargel = Salz

* 250 g griinen Spargel * 14 unbe-
handelte Zitrone * 1 EL Zucker

* 500 ml Gemiisefond

FUR DIE FULLUNG

* 4 Stiele Birlauch * 1 Scheibe
Toastbrot * 100 g Ricotta = 1 Ei
*100 g frisch geriebener Parmesan
* Salz » Pfeffer » Etwas frisch ge-
riebene Muskatnuss

Fiir Nudelteig Mehl, Eier und

Salz zu einem glatten geschmei-
digen Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie gewickelt 40 Min. bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Inzwischen weiflen Spargel
waschen und schilen, dann die
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Enden abschneiden. Zitrone heif3
abwaschen. Die Zitrone, Schalen,
Abschnitte mit Zucker und

1TL Salzin einen Topf geben und
11kaltes Wasser zugeben. Aufko-
chen und bei mittlerer Hitze

20 Min. sanft kocheln lassen.
Schalen und Zitrone mit einem
Schaumloffel herausheben und
dann entsorgen.

Den griinen Spargel im unteren

Drittel schiilen, dann waschen
und die Enden abschneiden. Die
griinen und die weif3en Spargel-
spitzen in den Spargelsud geben
und bei mittlerer Hitze in 10 Min.
weich kochen. Die Spargelspitzen
mit einem Schaumlo6ffel aus dem
Sud heben, abtropfen lassen und
in einer Schiissel mit einer Gabel
grob zerdriicken. Abkiihlen lassen.

4Bérlauchblétter waschen
und trocken tupfen, dann in
feine Streifen schneiden. Das

Toastbrot in einem Zerkleinerer
zu feinen Broseln mahlen. Brosel
mit Ricotta, Ei, Parmesan und
Bérlauch zu den zerdriickten
Spargelspitzen geben und alles
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Den Nudelteig mithilfe einer

Nudelmaschine zu diinnen
Bahnen ausrollen. Kleine Hauf-
chen der Spargelfiillung auf 1 Lage
Teig geben und eine weitere Lage
Teig darauflegen. Den Teig rund
um die Fiillung fest andriicken,
dabei darauf achten, dass keine
Luftin den Teigtdschchen ist,
da diese sonst beim Kochen auf-
platzen kénnten. Mithilfe eines
Teigradchens in einzelne Teig-
tédschchen teilen.

Mit dem gesamten Teig und

der restlichen Fiillung ebenso
verfahren. Die Teigtédschchen
dann in siedendem Salzwasser in
etwa 4 Min. gar ziehen lassen.

Spargelsud mit der Gemiise-
fond erhitzen. Die griinen und
weiflen Spargelstangen in etwa
6 mm breite Scheibchen schneiden
und 2 Min. in der Suppe garen.

Gar gezogene Teigtdaschchen

mit einem Schaumloffel aus
dem Topfheben, in 4 Suppen-
schalen verteilen. Heifle Spargel-
suppe daraufschépfen und sofort
servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 35 Min.

TIPP: Wer mochte, bestreut die
Suppe kurz vor dem Servieren mit
etwas frisch gehobeltem Parme-
san. Anstelle von Birlauch kénnen
Sie auch andere frische Kriuter
wie Kerbel, Basilikum oder Peter-
silie verwenden.



Fotos: Ira Leoni (1); Frauke Antholz (1)

Nudelsuppe
mit Mortadella

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 3 Mohren * 1 Stange Porree

* 1/ Knollensellerie * 1 Zwiebel

* 2 EL Olivenol # 2 1 Gemiisebriihe
* 200 g Orecchiette * Salz * Pfeffer
* 250 g Mortadella am Stiick

Das Gemiise putzen, ggfs.
1schéilen und waschen. Die
Mohren in Scheiben, den Porree
in Ringe und den Sellerie in
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
halbieren und fein wiirfeln.

Olivendl in einem grofRen Topf

erhitzen. Zwiebelwiirfel und
das geschnittene Gemiise darin
anschwitzen, es sollte jedoch
keine Farbe nehmen. Mit Gemiise-
briithe abléschen und bei mittlerer
Hitze etwa 10-15 Min. kécheln
lassen, bis das Gemdiise gar ist.

In der Zwischenzeit die Orec-
3 chiette nach Packungsangabe
in kochendem Salzwasser bissfest
kochen. Abgielen und zur Suppe
geben, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mortadella in Wiirfel schnei-

den und aufvier Suppenteller
verteilen. Heifle Suppe dariiber-
gieflen und sofort servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.

SUPPEN & EINTOPFE

Statt der Mortadella kénnen Sie auch
etwas kriimelig gebratenes Hackfleisch
als Einlage verwenden. Eine vegetarische
Alternative bieten klein geschnittene,

angebratene Pilze wie Champignons,

Krduterseitlinge oder Pfifferlinge. Im

Friihjahr schmecken aufSerdem einige
Jfrisch gepalte Erbsen oder Zuckerschoten.
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Nudelsuppe
mit Hithnchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 350 g Mohren * 200 g Knollen-
sellerie * 250 g Porree * 2 EL Oli-
venol * Salz = Pfeffer = 1 Lorbeer-
blatt = 2 Wacholderbeeren

* 500 g Hihnchenbrustfilet
%120 g Muschelnudeln

* 3 Stiele glatte Petersilie

Mohren und Sellerie schilen
]_und fein wiirfeln. Porree put-
zen und waschen. In feine Ringe
schneiden. In einem Topf etwas
Ol erhitzen, Gemiise hinzufiigen,
kurz andiinsten. Etwa 1,31 Wasser,
1 TL Salz, etwas Pfeffer, Lorbeer-
blatt und Wacholderbeeren hin-
zufiigen. Das Hihnchenbrustfilet
abwaschen und trocken tupfen.
Anschliefend salzen und pfeffern,
zum Gemdiise geben und fiir etwa
12-15 Min. bei milder Hitze garen.

Nach Ende der Garzeit das

Gemiise und das Fleisch aus
der Briithe nehmen und zur Seite
stellen. Die Briithe aufkochen, die
Nudeln hineingeben und nach
Packungsangabe garen. Wihrend-
dessen die Petersilie waschen und
trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Das
Hiahnchenfilet in mundgerechte
Stiicke schneiden.

Gemiise und Hiahnchen zur

Suppe geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit
Petersilie garniert servieren.

ZUBEREITUNG 35 Min.

Foto: Kathrin Knoll (1)
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Erleben Sie ein ganzes Jahr geniale Rezepte
und Dolce Vita wie in Bella Italia!
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Ldéingst mehr als nur ein Trend:
,wLeichte“ Nudeln aus Gemdlise oder
Hiilsenfriichten sorgen fiir reichlich
Abwechslung auf'dem Tisch

Sellerie-Mohren-Spaghetti

ZUTATEN fiir 4 Personen

* 6 Stangen Staudensellerie = 4 Mohren = 2 Schalotten
*1 Knoblauchzehe = 2 Stiele Thymian * 400 g Spaghetti
+ Salz * 2 EL Rapsol * 150 ml Weifiwein = Abrieb und
Saft von 12 unbehandelten Zitrone * 300 g Sahne

« Pfeffer = Etwas frisch geriebene Muskatnuss

+ 80 g frisch geriebener Parmesan

Sellerie waschen und putzen, Griin beiseitelegen.

Die Stangen entfideln und mit dem Sparschiler in
diinne Streifen hobeln. Méhren waschen, schilen und
ebenfalls in diinne Streifen hobeln. Schalotten und
Knoblauch schélen. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Die Nudeln nach Packungsangabe in reich-
lich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knob-

lauch darin glasig diinsten. Sellerie- und M&éhren-
streifen dazugeben und kurz anbraten. Mit Weiffwein
abl6schen, diesen einkochen lassen. Dann Thymian,
Zitronenschale und die Sahne dazugeben und alles
etwa 5 Min. cremig einkochen lassen.

Das Selleriegriin hacken. Nudeln abgiefien und

kurz abtropfen lassen, dann zum Gemiise in die
Pfanne geben. Alles vermengen, mit etwas Zitronen-
saft sowie Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die Nudeln auf Teller verteilen, mit Parmesan und
Selleriegriin bestreuen und sofort servieren.
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ZUBEREITUNG 40 Min.
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Low-Carb-Lasagne

ZUTATEN fiir 4 Personen

1 Zwiebel * 2 Knoblauchzehen

* 400 g gemischtes Hackfleisch

* 3 EL Tomatenmark * 200 ml tro-
ckener Rotwein * 400 g gehackte
Tomaten (Dose) * Salz + Pfeffer

* Getrockneter Oregano

*1TL Gemiisebriihe * 2 Zucchini
*1 Aubergine * 50 g Butter

* 50 g Mehl = 500 ml Milch * 1 Lor-
beerblatt = Etwas frisch geriebene
Muskatnuss * 125 g Mozzarella
+100 g geriebener Kise

Fiir die TomatensofRe Zwiebel
1 schilen und in feine Wiirfel
schneiden. Knoblauchzehen
schilen und fein hacken. Das
Hackfleisch in einer Pfanne ohne
Zugabe von Fett kriimelig anbra-
ten. Sobald es Farbe annimmt,
Zwiebel und Knoblauch dazuge-
ben und kurz mitbraten. Toma-
tenmark hinzugeben und alles
mit Rotwein abl6schen. 10 Min.
kocheln lassen. Gehackte Toma-
ten hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer,
Oregano sowie Gemiisebriihe
abschmecken. Sofie fiir weitere

15 Min. auf niedriger Stufe
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zucchini
2 und Aubergine waschen.
Beides der Lénge nach in diinne
Scheiben schneiden. Auf Kiichen-
papier legen und von beiden Sei-
ten salzen. Dadurch verliert das
Gemiise iiberschiissiges Wasser.

Fiir die Béchamelsofle die

Butter in einem Topf zerlassen.

Mehl hinzugeben, in der Butter

unter Rithren anschwitzen lassen.

Milch mit einem Schneebesen
unterrithren. Das Lorbeerblatt
hinzufiigen und die Sof3e 5 Min.
kocheln lassen. Dabei weiterriih-
ren, bis eine glatte, dickliche Sofe
entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer
sowie etwas frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken. Das
Lorbeerblatt entfernen.

Den Backofen auf 180 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen.
Gemiise griindlich abtupfen.
Mozzarella in diinne Scheiben

schneiden. Den Boden einer ecki-
gen Auflaufform mit etwas Toma-
tensofle begiefien. Eine Schicht
Zucchini-Scheiben auflegen, mit
Tomatensofie und Béchamelsofie
bedecken. Den Vorgang abwech-
selnd mit Auberginenscheiben
und Zucchinischeiben wiederho-
len, bis alle Zutaten aufgebraucht
sind. Abschliefiend die Lasagne
mit dem Mozzarella sowie geriebe-
nen Kése garnieren.

Lasagne fiir 30 Min. im Ofen

backen. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen und portions-
weise servieren.

ZUBEREITUNG 1 Std. 15 Min.

TIPP: Wenn die Béchamelsofie
zu dick wird, konnen Sie nach
Belieben etwas Weiflwein oder
Gemiisebriihe hinzufiigen.
Dadurch bekommt die Sof3e nicht
nur die gewiinschte Konsistenz,
sondern auch einen besonderen
Geschmack.




Fotos: Ira Leoni (1); EMF/Sabrina Sue Daniels (1)

Spaghetti

mit Paprika-
Walnuss-Pesto
und Radicchio

ZUTATEN fiir 2 Personen

* 300 g Shirataki-Spaghetti

=1 rote Paprikaschote * 35 g Wal-
nusskerne # 1 Knoblauchzehe

* 25 g geriebener Parmesan

* 2 TL Olivendl + Salz = Pfeffer
+125 g Radicchio * 1 TL Honig

Die Shirataki-Spaghetti
1unter flieBendem Wasser kalt
abspiilen, bis sie neutral riechen.
Anschlieflend nach Packungsan-
leitung weiterverarbeiten.

In der Zwischenzeit eine Auf-

laufform bereitstellen und den
Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die rote
Paprikaschote waschen, entker-
nen, vierteln und anschliefend
40 Min. in der Auflaufform im
Backofen rosten. Die Walniisse in
einer Pfanne ohne Fett rosten.

Nun die Knoblauchzehe

schilen und zusammen mit
den gerosteten Walniissen, dem
Parmesan, der gerdsteten Paprika
und 1 TL Olivendl fein piirieren.
Das Pesto nach Geschmack mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Radicchio waschen, trocknen und
in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne das restliche

Olivendl erhitzen. Den Honig
und den Radicchio hinzugeben
und 1-2 Min. bei mittlerer Hitze
anschwenken. Anschlieffend die
Nudeln hinzugeben und mit dem
Pesto vermengt servieren und
genieflen.

ZUBEREITUNG 1 Std.

3
k.

A

NUDELN MAL ANDERS"
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Griine Friihlingsminestrone

ZUTATEN fiir 2 Personen

*100 g Griine-Erbsen-Spirelli

+1 Schalotte * 2 Friihlingszwiebeln
1 Stiel Thymian = 200 g griiner
Spargel # 1 TL Olivenol

*100 g weifle Riesenbohnen
(Dose) = 80 g TK-Erbsen

+ 500 ml Gemiisebriihe * Salz

+ Pfeffer = 3 TL griines Pesto

Die Griine-Erbsen-Spirelli nach
Packungsanleitung bissfest
garen. In der Zwischenzeit die

Schalotte schilen und fein hacken.

Die Friihlingszwiebeln waschen
und in feine Ringe schneiden.
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Thymianblitter abzupfen,
waschen und fein hacken. Spargel
waschen, von den holzigen Enden
befreien und anschlieflend in
mundgerechte Stiicke schneiden.

In einem Topf das Olivenol
erhitzen und die Schalotten-
wiirfel glasig andiinsten.

Die Riesenbohnen abtropfen

lassen. Den Spargel, die Erb-
sen, den Thymian und die weifien
Riesenbohnen mit in den Topf
geben und mit der Gemiisebriihe
aufgieflen. Bei geschlossenem

Deckel und mittlerer Hitze
5-7 Min. kocheln lassen.

Kurz vor Garzeitende die

Spirelli in der Suppe erwér-
men. Die Minestrone nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren die Suppe mit
5 griinem Pesto beklecksen, mit
den gehackten Friihlingszwiebeln
bestreuen und geniefien.

ZUBEREITUNG 30 Min.



Fotos: EMF/Sabrina Sue Daniels (2)

Mexikanischer
Spaghetti-
Avocado-Salat

ZUTATEN fiir 2 Personen

* 75 g Schwarze-Bohnen-Spaghetti
+1 Avocado * 2 Tomaten * 1 rote
Zwiebel = 1 gelbe Chilischote

*1/4 Bund Koriandergriin * Saft
von 1 Limette » 1 EL Créme fraiche
(fettreduziert) = Salz = Pfeffer

Schwarze-Bohnen-Spaghetti
nach Packungsanleitung biss-
fest garen.

In der Zwischenzeit Avocado
2 schilen, entkernen und wiir-
feln. Die Tomaten waschen, trock-
nen und klein wiirfeln. Zwiebel
schilen und in diinne Ringe
schneiden. Die Chilischote und
Koriander waschen, trocknen und
fein hacken.

In einer Schiissel die Schwarze-

Bohnen-Spaghetti mit Avo-
cado, Tomaten, Zwiebel, Chili und
Koriander vermengen.

Den Limettensaft und Créme
fraiche unterrithren und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNG 20 Min.

NUDELN MAL ANDERS
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One-Pot-
Ratatouille

ZUTATEN fiir 2 Personen

*1rote Zwiebel + 1 Knoblauchzehe
*125 g Aubergine * 125 g Zucchini
+ 250 g Tomaten * 1 Stiel Basilikum
*1TL Olivendl * 400 g stiickige
Tomaten (Dose) * 350 ml Gemiise-
briihe =100 g Kichererbsen-
Spirelli * 1 TL getrockneter Orega-
no * 1 TL getrockneter Thymian
+1-2 TL Ajvar (nach Belieben)

* Salz » Pfeffer 2 TL geriebener
Parmesan * 4 Kapernipfel

Die Zwiebel und Knoblauch-
lzehe schilen und fein hacken.
Aubergine, Zucchini und Toma-
ten waschen, trocknen und in
Stiicke schneiden. Das Basilikum
waschen, trocken schiitteln und
die Bldtter abzupfen.

Das Olivendl in einem Topf
2 erhitzen und Zwiebel und
Knoblauchzehe glasig andiins-
ten. Nun Aubergine, Zucchini
und Tomaten hinzugeben und
anschlieflend mit den stiickigen
Tomaten und der Gemiisebriihe
abloschen.

Die Kichererbsen-Spirelli

hinzugeben und mit Oregano,
Thymian, Ajvar und Basilikum
wiirzen.

Bei geschlossenem Deckel und

mittlerer Temperatur 9 Min.
kocheln lassen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

One-Pot-Pasta mit geriebenem
Parmesan und Kapernépfeln

servieren und geniefien.

ZUBEREITUNG 25 Min.



Fotos: EMF/Sabrina Sue Daniels (2)

Spaghetti-Frittata

ZUTATEN fiir 2 Personen

*100 g Rote-Linsen-Spaghetti

*1 Zwiebel * 1 Knoblauchzehe

* 2 Frithlingszwiebeln = 125 g
Kirschtomaten * 100 g Blattspinat
+ 2 Eier (Grofde M) = 50 ml Milch

* 25 g geriebener Parmesan * Salz
+ Pfeffer » Chilipulver (nach Belie-
ben) # 1 TL Rapsol

Die Spaghetti nach Packungs-
1an1eitung bissfest garen. In der
Zwischenzeit die Zwiebel und
die Knoblauchzehe schilen und
fein hacken. Die Friithlingszwie-
beln waschen und in feine Ringe
schneiden. Nun die Kirschtoma-
ten waschen, trocknen und vier-
teln. Den Blattspinat waschen und
trocken schleudern.

In einer Schiissel Eier, Milch
2und Parmesan miteinander
verriithren. Mit Salz, Pfeffer und
nach Belieben mit Chilipulver
wirzen.

Das Rapsdl in einer Pfanne
3 erhitzen. Darin die Zwiebel,
den Knoblauch, die Friithlings-
zwiebeln und den Blattspinat bei
mittlerer Hitze 2 Min. andiinsten.

Die Rote-Linsen-Spaghetti

hinzugeben. Mit den Kirsch-
tomaten belegen und der Eier-
milch tibergielen.

Die Frittata bei geschlossenem
Deckel 5 Min. stocken lassen.

ZUBEREITUNG 25 Min.
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BUCHTIPP: BUNTE
NUDELN AUS
HULSENFRUCHTEN
Bei diesen Nudeln sind ga-
rantiert keine Dickmacher
dabei. In diesem Kochbuch
werden aus Linsen, schwar-
zen Bohnen, Erbsen und Co.
erfrischend neue Gerichte
gezaubert. Die 50 raffinier-
ten Rezeptideen mit Hiilsen-
friichten beweisen eindrucks-
voll, wie abwechslungsreich
und lecker die leichte Nudel-
kiiche sein kann.

EMF Verlag, 14,99 Euro
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Ob mit Zimt und Zucker, Milch, Kakao
oder frischen Beeren verfeinert: Nudeln
schmecken auch siif$ einfach toll!

fiir 4 Personen
175 g Mehl + etwas mehr zum Bearbeiten
4 EL Kakaopulver - 2 EL Puderzucker - 4 Eier
1EL Rapsol + 175 g weifde Schokolade + 225 g Mas-
carpone * 150 g Sahne * 3 EL Limoncello (italienischer
Zitronenlikor) + Einige Minzeblittchen

Mehl, Kakao und Puderzucker in eine Schiissel

sieben, eine Mulde in die Mitte driicken und 2 Eier
und Ol hineingeben. Alles zu einem Teig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und 30 Min. kalt stellen.

Inzwischen die weifle Schokolade grob hacken
und langsam {iber dem Wasserbad schmelzen,
dann etwas abkiihlen lassen. Mascarpone und 1 Eiin
einer Schiissel verrithren, dann die leicht abgekiihlte

Schokolade unterriihren.

Teig aus dem Kiithlschrank nehmen, halbieren

und auf einer bemehlten Arbeitsfliche oder mit
der Pastamaschine sehr diinn ausrollen. Die Fiillung
in einen Spritzbeutel mit kleiner Tiille fiillen und in
gleichmifligen Tupfen mit etwa 4 cm Abstand zuei-
nander auf einem Teigstiick verteilen.

Das tibrige Ei verquirlen und die Zwischenriume

damit bestreichen. Mit einem zweiten Teigstiick
bedecken. Den Teig zwischen der Fiillung andriicken
und mit einem Teigrddchen einzelne Ravioli aus-
schneiden. Die Ravioli auf einem bemehlten Kiichen-
handtuch 30 Min. ruhen lassen. Auf diese Weise den
gesamten Teig und die Fiillung verarbeiten.

Die Sahne halb steif schlagen und den Limoncello

unterheben. Die Minze grob hacken. Wasser in
einem grofien Topf zum Kochen bringen, die Hitze
reduzieren und die Ravioli portionsweise etwa 5 Min.
gar ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben,
abtropfen lassen und mit Sahne und Minze servieren.

1 Std. 30 Min.
zzgl. 30 Min. Ruhezeit

-
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fiir 4 Personen
260 g Mehl + etwas mehr zum
Bearbeiten « 80 g Kakaopulver
40 g Puderzucker - 3 Eier
50 g Mascarpone - 1 Prise Salz
1 Vanilleschote 70 g Zucker +
3 EL Zucker + 150 g Sahne
100 ml Milch 150 g Himbeeren
1 EL Rapsol + Etwas Kakao
Etwas weif3e Schokolade

Mehl, Kakao und Puderzucker

in eine Schiissel sieben. Eier,
Mascarpone und Salz zugeben,
erst mit den Knethaken des Hand-
rithrgerits, dann mit den Hinden
zu einem glatten Teig verkneten.
Zu einer glatten Kugel formen und
in Frischhaltefolie gewickelt etwa
30 Min. kalt stellen.
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In der Zwischenzeit Vanille-

schote halbieren, Mark aus-
16sen. 70 g Zucker bei mittlerer
Hitze in einem kleinen, hohen
Topf schmelzen. Sahne angiefien,
Vanilleschote und -mark zugeben

und bei mittlerer Hitze aufkochen.

Milch angiefen und vom Herd
nehmen. Himbeeren verlesen.

Teig erneut verkneten und mit

wenig Mehl diinn ausrollen
oder durch die Nudelmaschine
walzen. Teigbahnen der Lénge
nach zur Schnecke aufrollen und
in diinne Streifen schneiden.
Nudelschnecken entrollen und
nebeneinander auf leicht bemehl-
tes Backpapier legen.

Wasser mit 3 EL Zucker und

1EL Olin einem Topf zum
Kochen bringen. Vanilleschote aus
der SofRe entfernen. Vanillesofie
lauwarm erwiarmen und mit einem
Piirierstab aufschiaumen.

Nudeln in kochendem Wasser

etwa 4 Min. bissfest garen.
Nudeln abgiefien und auf Tel-
lern anrichten. Vanilleschaum
dariibergeben. Mit Kakao und
geraspelter weiffer Schokolade
bestreuen und mit Himbeeren
servieren.

1Std. 20 Min.



Fotos: Nicky & Max (1); EDEKA (1)

fiir 4 Personen

5 Apfel - Saft von 1/ Zitrone
400 ml Apfelsaft (z. B. von
EDEKA) + 1 Prise Zimtpulver

800 ml Milch + 200 g Sahne
Mark von 1 Vanilleschote
300 g Nudeln nach Wahl
Salz « 2 TL Stéarke

Etwas Zimt « Etwas Zucker

Fiir das Apfelkompott Apfel

waschen, von Stielen und Kern-
gehiuse befreien, wiirfeln. Apfel-
stiicke mit dem Zitronensaft und
400 ml Apfelsaft in einen Topf
geben, aufkochen lassen und fiir
15-20 Min. einkochen. Dabei gele-
gentlich umriihren. Kompott vom
Herd nehmen, mit Zimt verfeinern
und abkiihlen lassen.

Milch und Sahne in einem

Topf aufkochen. Vanilleschote
der Lange nach aufschneiden, das
Mark herauskratzen und in die
Milch geben. Nudeln und 1 Prise
Salzin die Milch geben, unter
Rithren aufkochen und fiir etwa
12 Min. bissfest garen. Speise-
stiarke einriithren.

Die Milchnudeln mit Apfel-
kompott sowie etwas Zimt und

Zucker bestreut servieren.

30 Min.

SUSSE NUDELN
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fiir 6 Personen

Butter zum Fetten der Form

500 g gemischte TK-Beeren, auf-
getaut und abgetropft + 40 g Zucker

80 g Stirke -~ 200 g Schmand

200 g Mascarpone * 2 Eier

140 g Puderzucker * 1 TL Vanille-
extrakt « 350 ml Milch - 8 Lasagne-
platten

Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Eine Auf-
laufform (25 x 25 ¢cm) mit etwas
Butter fetten. Aufgetaute Beeren
mit Zucker und 50 g Speisestirke
piirieren. Schmand und Mas-
carpone mit Eiern, 120 g Puder-
zucker, Vanilleextrakt, tibriger
Speisestirke und Milch in einem
Topfunter stindigem Riithren
vorsichtig aufkochen lassen. Die
Mischung vom Herd nehmen und
etwas abkiihlen lassen.

Creme, Beerenmischung und

Lasagneplatten abwechselnd
in die Auflaufform schichten. Die
Lasagne im vorgeheizten Back-
ofen etwa 45 Min. backen, ggf.
mit Alufolie abdecken. Dann kurz
ruhen lassen und mit dem iibrigen
Puderzucker bestédubt servieren.

1Std. 10 Min.
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Fotos: Alexandra Panella (1); EDEKA (1)

fiir 4 Personen

200 g Hornchennudeln + Salz

1unbehandelte Zitrone - 1 Glas
Sauerkirschen (z. B. von EDEKA
Bio) - 4 Eier 100 g Zucker

1 Vanilleschote - 1 Prise Zimt-
pulver * 1 Prise Nelkenpulver

80 g gehobelte Mandelkerne

1/5 Zimtstange * 2 Orangen

2 TL Stéarke

10 g Margarine
10 g Semmelbrosel
20 g gemahlene Mandelkerne

Nudeln in Salzwasser bissfest
kochen, abgiefien, abtropfen.

Zitrone heifd abwaschen,
abtrocknen und die Schale
abreiben. Kirschen in einem Sieb
abtropfen lassen. Saft auffangen

und in einen Topf giefien.

Backofen auf 220 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Die Eier
mit243des Zuckers, der Zitronen-
schale, Mark einer 14 Vanille-
schote, dem Zimt- und Nelken-
pulver schaumig riithren, bis der
Zucker sich ganz auflost. Nudeln
zusammen mit den Mandelblitt-
chen unter den Eischaum rithren.

Eine hohe Auflaufform mit

Margarine einfetten und mit
den Semmelbro6seln ausstreuen.
Abwechselnd Nudeln und Kir-
schen einfiillen. Die letzte Schicht
sollten Nudeln sein. Mit gemahle-

nen Mandeln bestreuen. Den
Auflauf im Backofen dann etwa
35 Min. backen.

Den Kirschsaft mit der Zimt-

stange, dem restlichen Vanille-
mark und dem restlichen Zucker
aufkochen. Orangen auspressen,
den Saft durch ein Sieb giefien.
Etwas davon abnehmen und die
Speisestirke damit glatt rithren.
Die Zimtstange aus dem Kirsch-
saft nehmen und die Speisestirke
einrithren. Alles einmal aufko-
chen lassen und vom Herd ziehen.
Den Orangensaft einriihren.
Auflauf mit der heifden Kirschsofe
servieren.

1Std.
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Siif3e Cannelloni mit Ricotta-Mohn-Fiillung

ZUTATEN fiir 4 Personen
*1unbehandelte Orange

+500 g Ricotta + 2 EL Orangen-
likor + 150 g Puderzucker + etwas
mehr zum Bestiduben - 4 Eier

+ 50 g gemahlener Mohn « Etwas
Butter zum Fetten der Form

+16 Cannelloniréllchen

400 ml Milch

Den Backofen auf 180 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Orange
heifd waschen und die Schale fein
abreiben. Dann so schilen, dass
die weifle Haut komplett entfernt

126 Mein LandRezept

wird und die Filets zwischen den
Trennwianden herausschneiden.
Dabei den Saft auffangen. Die
Orangenfilets in kleine Stiicke
schneiden.

Ricotta, aufgefangenen

Orangensaft, Orangenlikor,
100 g Puderzucker und 1 Ei mit
den Quirlen des Handriihrgerits
glatt rithren. Orangenstiicke und
gemahlenen Mohn unterheben.

Eine Auflaufform mit etwas
Butter fetten. Ricottacreme in

die Cannelloni fiillen und in die
Auflaufform geben. Milch, tibrigen
Puderzucker und restliche Eier
verquirlen, tiber die Cannelloni
gieflen. Im heiflen Ofen fiir etwa
35-40 Min. goldbraun backen.
Herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen, nach Belieben mit Puder-
zucker bestduben und servieren.

ZUBEREITUNG 1Std. 20 Min.

Foto: Katharina Kiillmer (1)
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ITALIEN

Italien hat kulinarisch noch
deutlich mehr zu bieten
als typische Nudelklassiker wie
Spaghetti bolognese oder carbo-
nara. Das zeigt dieses Kochbuch
eindrucksvoll: In vier Kapiteln
werden neben Nudeln auch
Pizza, Risotto und andere lan-
destypische Gerichte aufgetischt.
falkemedia Verlag, 24,90 Euro

NUDELN

Statt aus einem herkémmlichen
Nudelteig werden in diesem Buch
alle Nudeln aus Gemiise oder
Hulsenfriichten zubereitet. Ob
Sie sich nun low carb ernihren
wollen oder generell auf Mehl
verzichten méchten: Die
72 kostlich-leichten Pasta-
Rezepte und 8 kreativen Grund-
teige werden Sie begeistern.
Dorling Kindersley, 19,95 Euro

Sie suchen nach noch mehr Inspiration? Diese Kochbiicher
sind unsere Empfehlungen fiir alle Nudel-Liebhaber

SIMPLISSIME

DAS
EINFACHSTE

KOCHBUCH

feld
& ZUTATEN

Gerade nach einem langen
Arbeitstag freut man sich tiber
einfache Feierabendgerichte,
die schnell auf dem Tisch
stehen. So wie die Ideen aus
,,Das einfachste Kochbuch der
Welt: Pasta“. Die Besonderheit:
Jedes der 130 Rezepte kommt
mit maximal sechs Zutaten plus
ein paar Kiichenbasics aus.
Einfache und leicht verstandli-
che Anleitungen sorgen dafr,
dass jedes Gericht garantiert
gelingt. Ob mit Fleisch, Fisch
oder Gemiise — hier ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei.
EMF Verlag, 20 Euro

Der italienische Koch Gennaro
Contaldo verdffentlicht mit ,Pasta
Mial“ ein Nachschlagewerk fiir
alle Nudel-Fans. Gespickt mit
Anekdoten und Geschichten aus
seinem Leben, verrit er neben
seinen besten Nudelrezepten
auch wertvolle Tipps und Tricks
fiir Nudelteige und Sofen.
Ars Vivendi, 26 Euro

o%§
§S111=0

DIE GEE’MEI’RIE

DER PASTA

= I=

Nudeln gibt es in unzihligen For-
men und Gréf3en. Das illustriert
,Die Geometrie der Pasta“ beson-
ders eindrucksvoll. Minimalisti-
sche Zeichnungen treffen auf fein
abgestimmte SoRenkompositio-
nen, die von Koch Jacob Kenedy
kreiert wurden. Ein Buch, das
Kochen und Kunst verbindet.
DuMont, 28 Euro
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" Die neue Ausgabe vortLandRezept
erscheint am 16. Juni2020

Jetzt konnen wir in den Gdrten aus den Vollen

schopfen — und das machen wir auch! Passend

. dazu liefern wir Ihnen die besten Rezepte zum

’ Einmachen und Einkochen und servieren kostli-
che Konfitiiren und Gelees, herzhafte Fonds,

raffinierte Gewiirzmischungen und vieles mehr!

-

—
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Testen Sie 3 Ausgaben

ir NUR 9,90 Euro! =%
fiir , uro!

Mein LandRezept begeistert als Genussedition
mit saisonalen Rezepten aus der lindlich
raffinierten Kiiche. In jeder Ausgabe
erwartet Sie ein anderes kulinarisches
Thema des Landlebens.

Bestellen Sie jetzt:

00711/7252 291
@ www.meinlandrezept.de/probeabo

£ Ladenim sErzTen Jetzt ,Mein LandRezept“ auch auf Ihrem Tablet oder m
& ZppStore i P> Google Play

Smartphone in der Kiosk-App ,falkemedia“ lesen! AbO'ID: LR140NM  iiemess



Naturlich
besser Leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre Séure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen fiir unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

51 BA T['
Fenmes

Das Wasser. Seit 1742.




