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Ausgerollt
 
 
Michael Meixner
 
 
FRISCHE PASTA
selbst machen

 
 
 
„Für mich ist es das Wichtigste,
überall Freunde zu finden –
und möglichst ein italienisches Restaurant.
Um den Tisch herumsitzen,
Unsinn reden, essen, trinken, lachen –
das ist die Hauptsache.“
 
Marcello Mastroianni
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Ich widme dieses Buch meiner Frau Barbara und meiner Tochter Marie, in Dankbarkeit für ihre grenzenlose und liebevolle Unterstützung bei all meinen zeitintensiven Projekten.
 
Michael Meixner
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  Vorwort
Vorwort
 
Stellen Sie sich das vor: Italien, mitten im Herzen Wiens. Bereits als ich vor der Entscheidung stand, Koch oder Chemiker zu werden, ging es um die Wahl zwischen Analysieren – oder Hinzufügen. Nach einigem Hin und Her setzte sich ein hedonistisch-kreativer Lebensansatz durch, und seither begleiten mich beide Prinzipien wie ein roter Faden durchs Leben. Meine Tätigkeiten als Produzent einerseits und als Koch andererseits verlangen mir beides ab: Logik und Kreativität. Wie durch einen Zufall geriet ich eines Tages an die wichtigsten Utensilien eines wahren Pastachefs: eine Riege hochprofessioneller Nudelmaschinen. Was nach High End klingt, ist manuelle (Feinst-)Arbeit. Ohne als Italiener geboren zu sein, nehme ich mir seit zehn Jahren die Freiheit, die italienische Nationalspeise in allen möglichen und erdenklichen Varianten, Formen und Farben selbst zu produzieren. Meine Freunde waren schon der Meinung gewesen, ich müsste in der Küche wieder selbst Hand anlegen, um es nicht ganz zu verlernen! Seit sechs Jahren koche ich daher wieder in meinem „Pasta ... e basta!“ im 1. Bezirk, das sich  – anfangs nur als Manufaktur (330 kg Pasta täglich!) geführt – zusätzlich zu einem gemütlichen Ort der Verkostung für meine Gäste entwickelt hat. Jeden Tag kann man aus zwei frischen Nudelgerichten wählen. Ich gebe mein kulinarisches Wissen auch persönlich in Kochkursen weiter und freue mich, meine Pastarezepturen endlich auch mit Ihnen in diesem Buch zu teilen. Natürlich unterscheidet sich die maschinelle Produktion maßgeblich von den Kochmöglichkeiten eines privaten Haushalts.
 
Aber: Frische Pasta selbst herzustellen ist nicht nur leicht zu bewerkstelligen, Sie werden sehen, dass auch Ihrer Fantasie keine Grenzen gesetzt sind. Der Genuss frischer Pasta gehört für mich zu den schönsten kulinarischen Momenten. Die Vielzahl an Füllungen und Soßen ist schlichtweg inspirierend. Auf den folgenden Seiten finden Sie Anregungen für immer neue köstliche Experimente und herrlich frische Eigenkreationen. Kombinieren Sie und lassen Sie Ihrem Geschmack freien Lauf! Begeben Sie sich mit meinen bunten Nudelsalaten, vegetarischer Pasta, Pasta mit Fisch und ausgewählten Pastagerichten mit Fleisch auf eine kulinarische Reise nach Italien – und gönnen Sie sich ein wenig „Dolce Vita“.
 
Mit Herz und Hirn: Die von mir hier extra ausgewählten Rezepte sind übrigens ausschließlich Lieblingsspeisen unserer Gäste. Die einfache und schnelle Zubereitung dieser „Best of Pasta“ der letzten Jahre bereitet Kurzweil und Vergnügen.
 
Ich wünsche Ihnen viel Spaß bei „Pasta ... e basta!“
Ihr
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EINE KURZE GESCHICHTE DER PASTA
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Ihr Import aus China wird gern Marco Polo im Jahr 1295 zugeschrieben, doch die Wahrheit ist viel mehr, dass Pasta im Mittelmeerraum bereits in der Antike bekannt und beliebt war.
 
Die römischen Schriftsteller Horaz und Cicero schwärmten von sogenannten „Lagoni" – dünnen, aus Mehl und Wasser bereiteten Teigstreifen. Auch in einem der ersten Kochbücher des Römers Apicius (25 v. Chr.) finden sich Pastarezepte. Kenner gehen davon aus, dass mit Beginn des Getreideanbaus Nudeln relativzeitgleich an unterschiedlichen Orten erfunden wurden und die „Urnudel" rein zufällig aus gemahlenen, mit Wasser zu einem Teig vermengten Körnern entstanden ist. Um das Jahr 1000 herum lässt sich das erste dokumentierte Pastarezept im Buch „De arte Coquinaria per vermicelli e Maccheroni siciliani" ("Die Kunst, sizilianische Makkaroni und Vermicelli zu kochen") finden, das Martino Corno, Koch des Patriarchen von Aquileia, verfasste. Erste historische Quellen, die sich auf die Produktion in kleineren Industriebetrieben beziehen, gehen auf den arabischen Geografen Al-Idrisi (ca. 1150) zurück.
 
Zwischen 1400 und 1500 breitete sich die Pasta durch Handwerker in Ligurien aus. Dies wird durch die Gründung der Vereinigung der Pastaproduzenten 1546 in Neapel belegt. 1584 zitierte der Schriftsteller Giordano Bruno das neapolitanische Sprichwort: „È cascato il maccarone dentro il formaggio" (Die Makkaroni ist in den Käse gefallen).
 
Bis zum Beginn des 17.Jahrhunderts wurde Pasta ein fester Bestandteil der italienischen Küche. Die Tomate verwendete man aber nicht vor Ende des 18. Jahrhunderts als beliebte Zutat – sie galt als giftige Zierpflanze. Mitte des 19. Jahrhunderts eröffneten Produzenten aus Amalfi eine Pastafabrik am Torre Anunziata in Neapel. Die Verwendung von Maschinen hatte die Entwicklung des Marktes bis über den Atlantik zur Folge.
Die erste hydraulische Presse wurde 1882, die erste dampfbetriebene Mühle 1884 hergestellt.
 
Schon Ende des 19.Jahrhunderts hatte eine typische Pastafabrik ein Sortiment von 150 bis 200 verschiedenen Formen im Angebot. Heute wird die Pasta in Italien von den Alpendörfern des Nordens bis zu den Fischerdörfern an der südlichsten Spitze der Mittelmeerküste täglich serviert.
 
Apropos
Das Wort Pasta bedeutet „Teig“, und meint jenen einfachen Teig aus Mehl, Wasser, Salz und manchmal auch Eiern, aus dem die verschiedensten Nudeln geformt werden.

WAS MACHT DIE PASTA ZUR GÖTTERSPEISE?
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Frische Pasta kann einen wertvollen Beitrag zu einem rundum gesunden Ernährungsstil leisten. Die Österreichische Gesellschaft für Ernährung empfiehlt mindestens 50 %der täglichen Energieaufnahme in Form von Kohlenhydraten plus 30 % Fettanteil und zusätzlich 20 % Eiweiß.
Da Pasta zum Großteil aus Kohlenhydraten besteht, eignet sie sich hervorragend als fixer Bestandteil Ihres Speiseplans.
Vor allem in Kombination mit den richtigen Soßen und Füllungen kann man dem eigenen Körper viel Gutes tun und ihn ausgiebig verwöhnen. Die Verwendung hochwertiger Zutaten wie Olivenöl, frische Kräuter und Gemüse, Fisch, Parmesan und andere Milchprodukte garantiert eine ausgeglichene Versorgung des Körpers mit notwendigen Vitaminen, Mineralstoffen und „guten" Fetten (Omega-3- und Omega-6-Fettsäuren).
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Positive Nebeneffekte häufig verwendeter Zutaten
 
Olivenöl enthält einen hohen Anteil einfach ungesättigter Fettsäuren. Diese unterstützende Körperprozesse effektiv bei der Senkung der Blutfettwerte. Das im Öl reichlich vorhandene Vitamin E wirkt stark antioxidativ. Insgesamt werden den Inhaltsstoffen von kalt gepresstem Olivenöl positive Auswirkungen auf den Fettstoffwechsel, eine Senkung des Blutdrucks und der präventive Schutz vor Arteriosklerose zugeschrieben. Beim Einkauf sollte man darauf achten, nur natives Olivenöl – extra vergine – zu kaufen. Olivenöle mit dieser Bezeichnung dürfen ausschließlich durch rein mechanische Verfahren, d. h. ohne chemische Behandlung oder Erhitzung, hergestellt werden. Sie werden kalt gepresst und verfügen über die beste Nahrungsqualität. Olivenöl eignet sich zum Marinieren und zum Erhitzen – wobei man darauf achten sollte, Temperaturen von180° Celsius nicht zu überschreiten.
 
Frische Kräuter sind reich an Vitaminen, Mineralstoffen und sekundären Pflanzeninhaltsstoffen. Sie alle sind unverzichtbare Bestandteile eines ausgewogenen Ernährungsstils. Wer bei Soßen und Füllungen Salz einsparen will – oder aus gesundheitlichen Gründen angehalten ist, den Salzkonsum zu reduzieren –, der ist mit frischen Kräutern bestens bedient, wenn es darum geht, geschmacklich Akzente zu setzen.
 
Frisches Gemüse sollte in unserer täglichen Ernährung eine Hauptrolle spielen. Viele Vitamine, Mineralstoffe, sekundäre Pflanzeninhaltsstoffe, Ballaststoffe und einniedriger Energiegehalt (Kalorien) sind für diese Lebensmittelgruppe charakteristisch. Die Kampagne
„5 am Tag" besagt: Um sich gesund zu ernähren, sollte der Mensch fünfmal am Tag Obst und Gemüse essen. Zahlreiche Studien bestätigen den nachhaltigen Effekt von Obst und Gemüse für den Erhalt der guten Gesundheit.
 
Tomaten haben in der Welt der Pasta einen großen Stellenwert. Sie enthalten neben vielen Vitaminen (Vitamin A, B1, C, u.v.m.) und Mineralstoffen (z. B. Kalium) in hoher Konzentration das Carotinoid Lykopin. Carotinoide sind wichtige Antioxidanzien – ihre positive Wirkung wird auch im Zusammenhang mit einer möglichen Risikosenkung einiger Krebserkrankungen wissenschaftlich diskutiert. Der Lykopingehalt ist in der gekochten Variante (z.B. Tomatensoße) noch höher als in der rohen Tomate, da beim Erhitzen die pflanzlichen Zellen aufgebrochen werden und das Lykopin dadurch freigesetzt wird.
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Milchprodukte, vor allem Käseerzeugnisse, werden sehr häufig in Soßen und Füllungen verarbeitet. Zahlreiche Pastagerichte werden vorzugsweise mit Parmesan bestreut. Parmesan hat einen sehr hohen Kalziumgehalt, ein lnhaltsstoff, der besonders wichtig für die Zahn- und Knochenfestigkeit des Menschen ist. Milcherzeugnisse enthalten auch sehr viel hochwertiges Eiweiß, das in unserem Körper viele Bereiche maßgeblich beeinflusst: Muskeln, zahlreiche Hormone, Zellen des Immunsystems, Haut, Haare. Außerdem bestehen Enzyme aus Eiweiß.
 
Fette Fische wie Lachse, Heringe oder Makrelen sind besonders reich an Omega-3-Fettsäuren. Ihre extrem positive Wirkung auf unseren Körper kann nicht oft genug betont werden. Sie beugen Herz-Kreislauf-Erkrankungen vor und wirken entzündungshemmend sowie blutdrucksenkend. Auf Haut und Haare versprühen sie den Effekt eines Jungbrunnens. Aber auch heimische Fische, wie z.B. der Alpenlachs, die eine spezielle Futtermischung (heimische kalt gepresste Öle wie Leinöl oder Rapsöl werden beigemischt) verabreicht bekommen, enthalten wertvolle Omega-3-Fettsäuren.
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NUDELTEIG: DAS ORIGINAL
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Was macht einen Nudelteig zum echten Pastateig?
 
Das Originalrezept des Nudelteigs beinhaltet Hartweizengrieß (Triticum durum = Hartweizen), Eier, Wasser und Salz. Als Grieß bezeichnet man Teilstückchen des Getreidekorns.
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Je gröber die Grießstruktur, desto gröber die Pasta. Die typisch gelbe Färbung der Pasta aus der italienischen Küche stammt nicht – wie oft fälschlich angenommen – von den verwendeten Eiern, sie rührt von der Farbe des Grießes. Durch die klimatischen Veränderungen der letzten acht bis zehn Jahre hat Hartweizengrieß heute in Österreich eine ähnliche Qualität wie jener im nördlichen und mittleren Italien. 
Hartweizengrieß aus Süditalien ist noch stärker gelb gefärbt und viel gröber in seiner Struktur. Das macht ihn für die Nudelproduktion in Italien zum regional beliebtesten.
 
In der maschinellen Nudelproduktion unterscheidet man zwei Qualitätsstufen. Stufe I bezeichnet die gepresste Pasta. Der Teig wird mithilfe einer Spirale durch eine Matrize gepresst und dann mit rotierenden Messern in die gewünschte Länge faconiert. Beispiele für gepresste Pasta sind Maccheroni, Fusilli, Penne oder Orecchiette. Man kann auf diese Weise aber auch Spaghetti, Tagliatelle oder Fettuccine erzeugen. Diese Machart wird hauptsächlich für die getrocknete Pastaeingesetzt.
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Als Qualitätsstufe II bezeichnet man die gewalzte Form: In mehreren Arbeitsschritten wird der Nudelteig in beliebiger Stärke und Länge ausgerollt und anschließend in die gewünschte Form zugeschnitten. Dies ist die hochwertigste Pasta im Frischesegment. Der gewalzte Nudelteig ist auch das Ausgangsprodukt für die Produktion von Ravioli, Tortellini, Cannelloni u. v. m.
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Wenn man den Begriff Nudelteig „googelt", erhält man weit mehr als 100 000 Suchergebnisse. Auf all diesen Seiten finden sich mannigfaltige Vorschläge für den perfektesten Teig, jeder einzelne Koch schwört auf seine eigene Rezeptur. Auch ich bin keine Ausnahme und freue mich, Ihnen mein jahrelang erprobtes, bewährtes und bevorzugtes Rezept vorzustellen.

MEIN NUDELTEIG
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Basisrezept für geschnittene Pasta
 
Für 4 Personen als Hauptspeise
 
Zutaten
• 800 g Hartweizengrieß
• 4 ganze Eier (mittelgroß)
• 1/8 l Wasser (an heißen Tagen etwas mehr, an feuchten Tagen entsprechend weniger)
• 1 Prise Salz
 
Zubereitung
Hartweizengrieß mit einer Prise Salz auf die Arbeitsfläche verteilen, in der Mitte eine Mulde bilden, die Eier dazugeben. Mit einer Hand die Eier und den Grieß vermengen, mit der anderen Hand den restlichen Grieß mithilfe einer Teigkarte nach und nach zufügen. Das Wasser langsam beigeben und weiterkneten, bis der Teig eine leicht bröselige, aber bindende Konsistenz erhält. Den Teig in Klarsichtfolie verpacken und für 2-5 Stunden im Kühlschrank rasten lassen.
 
Tipp
Grundsätzlich gilt für alle Teigvarianten: Je härter der Teig beim Kneten ist, desto einfacher ist die weitere Verarbeitung!
Basisrezept für Ravioli
 
Für 4 Personen als Hauptspeise
 
Zutaten
• 400 g Hartweizengrieß
• 3 ganze Eier (mittelgroß)
• 1/16 l Wasser (an heißen Tagen etwas mehr, an feuchten Tagen entsprechend weniger)
• 1 Prise Salz
 
Zubereitung
Hartweizengrieß und eine Prise Salz auf die Arbeitsfläche geben, in der Mitte eine Mulde bilden, die Eier hineingeben. Mit einer Hand Eier und Grieß vermengen, mit der anderen Hand den restlichen Grieß mithilfe einer Teigkarte nach und nach zufügen. Das Wasser langsam dem Teig beigeben und weiterkneten, bis der Teig eine leicht bröselige, aber bindende Konsistenz erhält. Den Teig in Klarsichtfolie verpacken und zum Rasten für 2-5 Stunden in den Kühlschrank stellen.
 
Info
Dieser Nudelteig eignet sich nicht zum Ausrollen mit einem haushaltsüblichen Nudelholz. Sollte Ihnen allerdings nichts anderes zur Verfügung stehen, empfehle ich, die Wassermenge um ein Drittel zu erhöhen.
Basisrezept für geschnittene Vollkornpasta
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Für 4 Personen als Hauptspeise
 
Zutaten
• 800 g Dinkelvollkorngrieß (erhältlich in jedem gut sortierten Reformhaus)
• 4 ganze Eier (mittelgroß)
• 1/8 l Wasser(an heißen Tagen etwas mehr, an feuchten Tagen entsprechend weniger)
• 1 Prise Salz
 
Zubereitung
Dinkelvollkorngrieß und eine Prise Salz auf die Arbeitsfläche geben, in der Mitte eine Mulde bilden, die Eier hineingeben. Mit einer Hand Eier und Grieß vermengen, mit der anderen Hand den restlichen Grieß mithilfe einer Teigkarte nach und nachzufügen. Das Wasser langsam dem Teig beigeben und weiterkneten, bis der Teig eine leicht bröselige, aber bindende Konsistenz erhält. Den Teig in Klarsichtfolie verpacken und zum Rasten für 2-5 Stunden in den Kühlschrank stellen.
clear
Basisrezept für Vollkornravioli
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Für 4 Personen als Hauptspeise
 
Zutaten
• 400 g Dinkelvollkorngrieß
• 3 ganze Eier (mittelgroß)
• 1/16 l Wasser (an heißen Tagen etwas mehr, an feuchten Tagen entsprechend weniger)
• 1 Prise Salz
 
Zubereitung
Dinkelvollkorngrieß und eine Prise Salz auf die Arbeitsfläche verteilen, in der Mitte eine Mulde bilden, Eier hineingeben. Mit einer Hand Eier und Grieß vermengen, mit der anderen Hand den restlichen Grießmithilfeeiner Teigkarte nach und nach hinzufügen. Das Wasser langsam dem Teig beigeben und weiterkneten, bis der Teig eine leichtbröselige, aber bindende Konsistenz erhält. Den Teig in Klarsichtfolie verpacken und zum Rasten für 2-5 Stunden in den Kühlschrank stellen.
clear
Varianten: bunte, aromatisierte Pasta
 
Nudelteig lässt sich hervorragend einfärben oder mitdiversen Geschmacksnoten und Aromen verfeinern. Die Zutaten eignen sich besonders gut zum Einfärben und Aromatisieren:
 
Safran
... verleiht der Pasta nicht nur eine wunderschöne gelbe Farbe, sondern bereichert auch durch 
einen charakteristischen Geschmack.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 4 Eier, 1Prise Salz, 1 g Safran mit 1/8 l Wasser aufkochen, abkühlen lassen und zum Teig geben.
 
Spinat
... färbt die Pasta grün und hinterlässt einen signifikanten Spinatgeschmack.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 2 Eier, Prise Salz, 4 gehäufte EL Blattspinat, 1/8 l Wasser
 
Tipp
Handelsüblichen Tiefkühlspinat auftauen lassen, in ein Tuch geben und die überschüssige Flüssigkeit herauspressen. Spinat fein hacken und dem Teig beimengen.
 
Bärlauch
... färbt die Pasta grün und verleiht ihr zusätzlich ein zartes Knoblaucharoma.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 2 Eier, 1 Prise Salz, 6 gehäufte EL Bärlauch, 1/8 l Wasser
 
Tipp
Durch Einfrieren vor der Verarbeitung behält der Bärlauch seine schöne Farbe, und sein Geschmack wird dadurch intensiviert.
 
Rucola
... färbt den Teig schön grün und sorgt für einen dezent nussigen Geschmack.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 2 Eier, 1 Prise Salz, 6 gehäufte EL Rucola, 1/8 l Wasser
 
Tipp
Rucola vor der Verarbeitung einfrieren.
 
Kräuter
Zum Einfärben verwendet man ausschließlich frische Kräuter mit intensiver Grünfärbung wie Petersilie, Kerbel und Oregano. Andere Kräuter eignen sich weniger gut. Basilikum führt zum Beispiel zu einer Graufärbung des Teigs, und die ätherischen Öle von Thymian und Rosmarin kommen im Teig kaum zur Geltung.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 2 Eier, l Prise Salz, 10 gehäufte EL frische Kräuter, 1/8 l Wasser
 
Tomate
Leicht geröstetes Tomatenmark hüllt den Teig in Rot und schenkt ihm seinen typischen Geschmack.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 2 Eier, l Prise Salz, 4 gehäufte EL Tomatenmark, 1/8 l Wasser
 
Roter Paprika
... färbt den Teig rötlich und verleiht einen Hauch von Paprikaaroma. Zunächst Paprika braten, bis die Haut Blasen wirft und sich leicht ablösen lässt. Anschließend von den Kernen befreien und mit einem Stabmixer pürieren.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 2 Eier, 1 Prise Salz, 6 gehäufte EL Paprikamark, 1/8 1 Wasser
 
Tipp
Wer es scharf mag, kann die Aromen mit gehacktem Chili intensivieren.
 
Rote Rübe
... färbt den Teig intensiv rot. Rote Rüben kochen, schälen, pürieren und mit dem Teig vermengen.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 2 Eier, 1 Prise Salz, 4 gehäufte EL Rote-Rüben-Püree, 1/8 l Wasser
 
Rotwein
Rotwein auf ein Drittel der verwendeten Menge einkochen lassen, abkühlen und dann zum Teig geben.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 4 Eier, 1 Prise Salz, 1/8 l Rotweinreduktion
 
Kakao
... kreiert eine leichte braune Färbung und einen zarten Schokoladengeschmack.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 4 Eier, l Prise Salz, 5-6 gehäufte EL Kakao, 1/8 l Wasser
 
Tipp
Keine Schokolade verwenden, da der Fettgehalt zu hoch ist und der Teig dadurch nicht bindet.
 
Schwarze Oliven
... bewirken eine Schwarzfärbung des Teigs und einen zarten Olivengeschmack. Die kernlosen Oliven pürieren und zum Teig geben.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 3 Eier, l Prise Salz, 5-6 EL Olivenpaste, 1/8 l Wasser
 
Nero di Sepia
... färbt den Teig tiefschwarz. Tintenfischtinte ist im Handel erhältlich. Der Geschmack erinnert annähernd an Fisch.
Zutaten
800 g Hartweizengrieß, 4 Eier, 1 Prise Salz, 1-2 EL Nero di Sepia, 1/8 l Wasser.
 
Apropos
Handschuhe verwenden!
 
Zubereitung
Hartweizengrieß und eine Prise Salz auf die Arbeitsfläche verteilen, in der Mitte eine Mulde bilden, die Eier und die jeweiligen Zutaten dazugeben. Mit einer Hand Eier und Grießvermengen, mit der anderen Hand den restlichen Grieß mithilfe einer Teigkarte nach und nach hinzufügen. Das Wasser langsam beigeben und weiterkneten, bis der Teig eine leicht bröselige, aber bindende Konsistenz erhält. Den Teig in Klarsichtfolie verpacken und zum Rasten für 2-5 Stunden in den Kühlschrank stellen.
 
Variante
Selbstverständlich funktionieren die Rezepturen auch, wenn Sie statt Hartweizengrieß Dinkelvollkorngrieß verwenden möchten.
 
Tipp
Natürlich können alle oben erwähnten Teige auch für Ravioli verwendet werden. Ravioliteig braucht allerdings etwas mehr Feuchtigkeit, daher ruhig mehr Wasser verwenden.

ALLGEMEINE TIPPS FÜR NUDELTEIGE
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Eier
 
Sind Eier in Ihrem Teig unerwünscht, können sie wahlweise einfach weggelassen werden: Fügen Sie jedoch stattdessen 1/4 l mehr Wasser  hinzu.
 
Eine Variante besteht darin, statt des ganzen Eis nur das Eigelb zu verwenden. Man sollte jedoch ein ganzes Ei und 8 Eigelb in den Teig einarbeiten.
 
Info
Je höher der Eianteil im Teig, desto höher die Gefahr der Oxidation. Dieses Phänomen erkennt man daran, dass an der Teigoberfläche schwarze Punkte auftreten. Um dies weitgehend zu verhindern, empfehle ich, den Teig – wenn möglich – sofort nach Zubereitung zu vakuumieren.
Kleine Helferlein
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Spezielle Geräte für die Pastaherstellung sind zwar nicht unbedingt notwendig, können aber durchaus Zeit und Mühe sparen.
 
Wenn man ein Nudelholz verwendet, sollte dieses möglichst lang sein, um ein gleichmäßiges Ausrollen zu gewährleisten. Sorgen Sie dafür, dass Ihr Arbeitsbereich genügend Platz bietet und die Oberfläche eine glatte Beschaffenheit hat (Holz, Marmor).
 
Wer die „Nudelproduktion" etwas professioneller betreiben will, sollte die Anschaffung einer Nudelmaschine in Erwägung ziehen. Es gibt elektrische und mechanische Modelle, wobei letztere ausreichen. Je nachdem, für welches Modell Sie sich entscheiden, erfolgt auch die Endfertigung Ihrer Pasta. Grundsätzlich funktionieren alle Pastamaschinen nach dem selben Prinzip. Detaillierte Beschreibungen über die richtige Verwendung der Maschinen liegen in der Regel bei (Gebrauchsanweisung). Zuerst muss die Maschine fest positioniert werden. Die meisten Modelle verfügen über Klemmen, mit deren Hilfe man das Gerät auf der Arbeitsplatte stabil befestigen kann. Der Teig wird dann in mehrere Stücke geschnitten, flach gedrückt und wenn nötig mit etwas Mehl bestreut. Danach durchquert er die Maschine zunächst auf der am breitesten eingestellten Stufe. Diesen Vorgang kann man 3- bis 5-mal wiederholen, wobei der Nudelteig jedes Mal zusammengelegt und abermals durch die Maschine gerollt wird. Es sollten keine Nudelreste an der Walze kleben bleiben. Je nach Konsistenz kann der Teig bemehlt oder befeuchtet werden.
clear
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Wenn der Teig glatt und elastisch ist, muss er nicht gefaltet werden. Als nächsten Schritt stellen Sie die Öffnung der Maschinenwalze um eine Stufe enger, ziehen den Teig durch und wiederholen den Vorgang so oft, bis Sie die gewünschte Stärke des Teigs erhalten. Wollen Sie geschnittene Pasta herstellen, müssen Sie einen Aufsatz mit den entsprechenden Schneidwalzen verwenden. Die geschnittene Pasta können Sie auf einem bemehlten Blech bis zur weiteren Verwendung zwischenlagern. Wollen Sie hingegen gefüllte Pasta herstellen, dann legen Sie die ausgerollten Teigbahnen auf eine bemehlte Arbeitsfläche und schreiten zügig zur Endfertigung von Ravioli, Tortellini oder Cannelloni.
 
Weitere Helferlein zur gleichmäßigen Herstellung von Ravioli sind sogenannte Raviolibretter. Dies sind die eigentlichen Formen, auf die man eine Nudelbahn legt, mit Ei bestreicht, die Fülle in die entsprechende Ausbuchtung setzt, ein zweites Teigblatt darüber legt und mit einem Nudelholz gegen die Form presst.
 
Es gibt auch sogenannte Raviolistempel. Zwei Teigbahnen inklusive Füllung werden übereinander gelegt und die Ravioli anschließend – ganz klassisch – ausgestochen. Man kann dazu auch ein Glas, einen Keksausstecher oder Teigschneider verwenden.
 
Verfügt man über keine Pastamaschine, müssen die Nudeln per Hand geschnitten werden. Um dies schnell und einfach zu erledigen, wird die stark bemehlte Nudelbahn eingerollt und mit einem scharfen Messer in die entsprechenden Maßeinheiten unterteilt.
 
Ein viereckiges Profil haben die sogenannten Spaghetti alla Chitarra (Gitarrenspaghetti). Der Nudelteig wird bei ihrer Herstellung durch ein mit Saitenbespanntes Gerät gepresst.
 
Ein kleines Pasta-Abc
 
Diese keineswegs vollständige Auflistung verschiedener Pastaformen bietet einen Überblick über die gebräuchlichsten Sorten. Je nach Region und Hersteller können Name und Aussehen der Nudeln jedoch auch abweichen. Beim Selbstmachen sind Ihrer Fantasie natürlich ebenfalls keine Grenzen gesetzt!
 
A
Anelli: Ringe
Anellini: Ringlein
 
B
Ballerina (Cresti di Gallo): Hahnenkämme
Bavette, Bavettine: schmale Bandnudeln
Bucatini: dünne Hohlnudeln
 
C
Canelloni: dicke Nudelröhren zum Füllen
Capelli d’Angelo: lange Fadennudeln, Engelshaar
Cappeletti: (gefüllte) Hütchen
Caserecce: s-förmig gedrehte Nudeln
Chifferi: Hörnchen
Conchiglie: Muschelnudeln
Cotelli/Cavatappi: Korkenzieher
 
D
Ditali: Hütchen
Ditalini: Fingerhütchen
 
F
Fagottini: kleine Teigtäschchen
Farfalle: Schmetterlinge
Farfalline: kleine Schmetterlinge
Fettuccine: Bandnudeln (ca. 0,5 cm)
Fusilli: Spiralen
Fusilli lunghi: lange Spiralnudeln
 
G
Garganelli: kurze Röhrennudeln
Gnocchi sardi: kleine Muschelnudeln
 
L
Lasagneblätter: Nudelteigplatten
Linguine: flach ausgerollte Spaghetti
 
M
Maccheroni: lange Hohnudeln
Maltagliati: „schlecht geschnittene“ Nudeln
Mezzelune: Halbmondförmige Ravioli
 
O
Orecchiette: Öhrchen
 
P
Pappardelle: breite Bandnudeln (ab 2 cm)
Pasta integrale: Vollkornnudeln
Penne: schräg abgeschnittene Röhren
Penne lisce: glatte Penne
Penne rigate: geriffelte Penne
Pennette: kleine Penne mit kurzer Garzeit
Pizzoccheri: Buchweizennudeln
 
R
Ravioli: gefüllte Teigtaschen
Rigatoni: dicke geriffelte Röhren
Risoni: reiskornförmige Nudeln (Suppeneinlage)
Rotelle/Ruote: Räder
 
S
Spaghetti: lange bis extralange, dünne Nudeln
Spaghettini: sehr dünne Spaghetti
Spaghettoni: dicke Spaghetti
Stringoli: kurze Nudelröllchen
 
T
Tagliatelle: schmale Bandnudeln (0,8-1 cm)
Tortellini: ringförmige, gefüllte Nudeltaschen
Tortelloni: große ringförmige, gefüllte Nudeltaschen
Tortiglioni: gerippte und gedrehte Hohlnudeln
Trinette: schmale Bandnudeln mit Wellenrand
 
V
Vermicelli: schmale flache Spaghetti (Suppennudeln)
 
Z
Ziti/Zitoni: dicke kurze Maccheroni

Rezepte
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Nudelsalate
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Nudelsalat mit Pecorino, Melanzani & Pomodori secchi 
Nudelsalat mit Pecorino, Melanzani & Pomodori secchi
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 300 g Orecchiette
• 2 Melanzani
• 125 g Pomodorisecchi
• 150 g Pecorino
• 3 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 2 Handvoll Rucolasalat
• 2 Zweige Thymian
• Weißer Balsamicoessig
• 3 EL Walnüsse
 
Zubereitung
 
Zunächst einen (sehr) weichen Nudelteig zubereiten. Auf die Grundrezeptur kommt ein zusätzliches Ei, damit die Konsistenz des Teigs mit den bloßen Fingern gut formbar wird.
 
Nudelteig in fingerdicke Würste ausrollen und diese mit einem Messer in gleichmäßig feine Scheiben schneiden. Die Scheiben mit dem Daumen gegen die Arbeitsfläche drücken (leicht rollende Bewegung), sodass sich kleine Mulden bilden. Pasta in reichlich Salzwasser kochen (ca. 1 - 1 1/2 Minuten), herausnehmen und auskühlen lassen. Anschließend mit Olivenöl beträufeln und gut durchmischen.
 
Melanzani in ca. 1 cm große Würfel schneiden und in einer Pfanne mit Olivenöl goldbraun braten, salzen, pfeffern, den Thymian und die in Streifen geschnittenen Pomodori secchi beigeben. Pfanneninhalt zu den Nudeln geben und durchmischen – wenn nötig, nochmals abschmecken und für ca. 1 1/2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Vor dem Anrichten Rucola, Pecorino und Nüsse zugeben und mit Balsamicoessig und Olivenöl marinieren.

Nudelsalat mit Bohnen, Chili & Pfirsich
Nudelsalat mit Bohnen, Chili & Pfirsich
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Pappardelle
• 150 g rote Bohnen
• 6 Pfirsiche
• 3 Chilischoten
• 2 rote Zwiebeln, fein gewürfelt
• 1 Vanilleschote
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 1 Handvoll Minze
• 2 EL Olivenöl
• 1/4 l Weißwein
• 1 EL Tomatenmark#
 
Zubereitung
 
Pappardelle laut Grundrezept herstellen, in Salzwasser kochen (Dauer 1 Minute), in eine Schüssel geben, mit Olivenöl beträufeln und anschließend abkühlen lassen. Zwiebeln in Olivenöl anschwitzen, die Bohnen und das Tomatenmark dazugeben, farblos anrösten, in feine Streifen geschnittene Chilis dazugeben und mit Weißwein ablöschen. Die Vanilleschote längs halbieren und in den Sud geben. Pfirsiche entkernen, in Spalten schneiden, ebenfalls zu den Bohnen geben, 2-3 Minuten kochen, vom Feuer nehmen und auskühlen lassen. Die Pappardelle mit dem Bohnen-Pfirsich-Ragout vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss mit frischer Minze bestreuen.
 
Tipp
Scharfe italienische Salami passt hervorragend zu diesem Nudelsalat.

Nudelsalat mit Tomaten, Basilikum & Mozzarella
Nudelsalat mit Tomaten, Basilikum & Mozzarella
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 500 g Orecchiette
• 300 g Cherrytomaten
• 200 g Büffelmozzarella (alternativ: Kuhmilchmozzarella)
• 1 Handvoll frisches Basilikum
• 3 Schalotten
• 3 Knoblauchzehen
• 3 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• 1 Tomatensaft
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Zunächst einen (sehr) weichen Nudelteig zubereiten. Auf die Grundrezeptur ein Ei zusätzlich addieren, damit die Konsistenz des Teigs mit den bloßen Fingern gut formbar wird.
 
Nudelteig in fingerdicke Würste ausrollen und diese mit einem Messer in gleichmäßig feine Scheiben schneiden. Die Scheiben mit dem Daumen gegen die Arbeitsfläche drücken (leicht rollende Bewegung), sodass sich kleine Mulden bilden. Pasta in reichlich Salzwasser kochen (ca. 1 - 1 1/2 Minuten), herausnehmen und auskühlen lassen. Anschließend mit Olivenöl beträufeln und gut durchmischen.
 
Olivenöl und die Butter in einer Pfanne erhitzen, fein geschnittene Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Die halbierten Cherrytomaten beigeben, mit Tomatensaft aufgießen und (ca. 1 Minute) kochen lassen. Die abgekühlten Orecchiette mit der Soße vermengen, mit Salz und Pfeffer würzen und etwa 2 Stunden lang weiter durchkühlen lassen. Vor dem Anrichten mit gewürfeltem Mozzarella vermischen und zuletzt mit frischem Basilikum bestreuen.
 
Variante
Wer Fisch mag, kann den Salat zusätzlich mit Alici (kleine Sardellen) verfeinern.
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Nudelsalat mit Mango, Curry & Rucola
Nudelsalat mit Mango, Curry & Rucola
 
Für 4 Personen
Zutaten
 
• 600 g gekochte Pasta (z. B. Casarecci)
• 4 EL Mayonnaise
• 250 g Sauerrahm
• 3 EL Currypulver
• 2 EL Mango-Chutney
• 1/2 reife Mango
• 5 EL Cashewnüsse
• 1/2 Chili, fein geschnitten
• 200 g Rucola
• Saft einer 1/2 Zitrone
• 2 EL Olivenöl
• Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Teig laut Grundrezept fertigen und zu dünnen Blättern ausrollen. Die Blätter in Quadrate schneiden und mithilfe eines Kochlöffelstiels von einem zum anderen Eck aufrollen. Enden kurz andrücken, Kochlöffel herausziehen und die Casarecci ein wenig antrocknen lassen. Anschließend in Salzwasser kochen (ca. 1 Minute), Wasser abgießen.
 
Die Pasta auf einer glatten Fläche (Teller, Platte) auskühlen lassen. Mit Olivenöl beträufeln und gelegentlich durchrühren.
 
Mayonnaise, Sauerrahm, Chutney, Chili und Curry verrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Cashewnüsse und die gewürfelte Mango beigeben. Mit den erkalteten Nudeln vermengen und etwa 2 Stunden im Kühlschrank abstellen.
 
Rucola mit Zitronensaft, Olivenöl und Salz marinieren, auf Teller verteilen und den Nudelsalat darauf anrichten.
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Nudelsalat mit Spargel, Schinken & Schafkäse
Nudelsalat mit Spargel, Schinken & Schafkäse
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Spaghetti (kurz, ca. 10 cm)
• 6 Stangen weißer Spargel
• 8 Stangen grüner Spargel
• 20 dag Beinschinken, in Streifen geschnitten
• 10 dag Schafkäse, gewürfelt
• 2 Zweige Estragon
• Saft von 2 Zitronen
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 1 EL Butter
• 2 EL Öl
• 1 Becher Sauerrahm
• 2 EL Mayonnaise
 
Zubereitung
 
Spaghetti laut Grundrezept herstellen, in Salzwasser kochen (ca. 1 Minute), in eine flache Schüssel geben, salzen, mit Olivenöl beträufeln und erkalten lassen. Den weißen Spargel schälen und in Salzwasser mit 1/2 Zitrone 3 Minuten kochen lassen und 1 EL Butter beigeben. Topf vom Herd nehmen und Spargel im Sud erkalten lassen. Grünen Spargel der Länge nach halbieren, jeweils in 4 Stücke schneiden und in Olivenöl goldbraun anbraten.
 
Sauerrahm und Mayonnaise in einer großen Schüssel verrühren, grünen und weißen Spargel zugeben, Schinken und Nudeln unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Zitronensaft verfeinern. Zum Schluss Schafkäse und Estragon darüberstreuen.
 
Tipp
Sollte der Nudelsalat zu kompakt sein, kann man ihn mit etwas Spargelfond in die gewünschte Konsistenz bringen.
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Nudelsalat mit Thunfisch, Kapern & Oliven
Nudelsalat mit Thunfisch, Kapern & Oliven
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Tagliatelle
• Ca. 400 g Thunfisch (aus der Dose)
• 1 kleines Glas Kapernbeeren
• 100 g grüne Oliven, kernlos
• 1 Bund Jungzwiebeln, in feine Ringe geschnitten
• 200 g Mayonnaise
• 3 EL Sauerrahm
• 3 hartgekochte Eier
• 1 TL grüne Pfefferkörner
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 1 mittelgroßer Radicchio, fein geschnitten
 
Zubereitung
 
Tagliatelle laut Grundrezept herstellen und in Salzwasser kochen (ca. 1 Minute). In einer großen Schüssel mit Olivenöl beträufelt erkalten lassen. Sauerrahm und Mayonnaise verrühren, den Thunfisch beigeben und gut durchmischen. Mit den restlichen Zutaten (außer dem Radicchio) vorsichtig vermengen, zuletzt Tagliatelle und Radicchio unterheben.
 
Tipp
Falls Ihnen Radicchio zu bitter sein sollte, können Sie auch Eisbergsalat verwenden.
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Nudelsalat mit Flusskrebsen, Roten Rüben & Kren
Nudelsalat mit Flusskrebsen, Roten Rüben & Kren
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Spaghetti
• 250 g Flusskrebse (ohne Schale)
• 2 mittelgroße Rote Rüben, gekocht, geschält und gewürfelt
• 1/4 l Sauerrahm
• 3 EL Sahne, halbsteif geschlagen
• 1 Handvoll Kren, frisch gerieben
• 1 EL Kerbel, gehackt
• 1 EL Dill, gehackt
• 1 EL Petersilie, gehackt
• 1 TL Koriander, gestoßen
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Spaghetti laut Grundrezept herstellen, in Salzwasser kochen (1 Minute). In einer großen Schüssel mit Olivenöl beträufelt auskühlen lassen.
 
Sauerrahm und Sahne verrühren und die gehackten Kräuter, Koriander und Rote Rüben unterheben. Nudeln beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Salat für ca. 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. Vor dem Anrichten mit den Flusskrebsen vermischen und mit Kren bestreuen.
 
Tipp
Den Salat kann man auf mit Essig und Öl mariniertem Eisbergsalat sehr schön anrichten.

Nudelsalat mit Huhn, Zucchini & Blattspinat
Nudelsalat mit Huhn, Zucchini & Blattspinat
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Spaghetti, geschnitten
• 250 g Hühnerbrust
• l mittelgroße Zucchini
• 100 g Blattspinat
• 2 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• 2 Schalotten
• 3 Knoblauchzehen
• 1 Zweig Thymian
• 3 EL Pinienkerne
• 1/16 l Weißwein
• 1/16 l Hühnersuppe
• 1/4 l Sahne
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 1 TL Paprikapulver
 
Zubereitung
 
Spaghetti laut Grundrezept herstellen. In Salzwasser kochen (ca. 1 Minute), herausheben und abkühlen lassen. Mit Olivenöl beträufeln und durchmischen.
 
Hühnerbrüsteinfeine Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen und in Olivenöl und Butter kurz anbraten. Herausnehmen und in derselben Pfanne Zucchiniwürfel kurz schwenken. Fein geschnittene Schalotten und Knoblauch dazugeben, nochmals schwenken, salzen, pfeffern, mit Weißwein ablöschen und einkochen lassen. Hühnersuppe zugeben und ebenfalls einkochen lassen. Sahne hinzufügen und aufkochen lassen. Hühnerbrust wieder zurück in die Pfanne geben und abermals kurz aufkochen.
 
Das Ragout noch lauwarm mit den Nudeln vermischen, die rohen Blattspinatblätter beigeben und zuletzt mit gerösteten Pinienkernen bestreuen.

Vegetarische Pasta
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Spinatravioli (Ravioli di Magro) in brauner Butter
Spinatravioli (Ravioli di Magro) in brauner Butter
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 150 g Butter
 
Für die Fülle
• 150 g Ricotta
• 200 g Blattspinat
• 40 g Parmesan oder Pecorino, gerieben
• 3 Knoblauchzehen, fein geschnitten
• Muskatnuss, gerieben
• Salz
• Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept herstellen.
 
Frischen Blattspinat (alternativ Tiefkühlspinat) blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die überschüssige Flüssigkeit mittels eines Tuches herauspressen. Spinat fein hacken und mit Ricotta und Parmesan in eine Schüssel geben. Alles mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und Knoblauch würzen, gut verrühren und ca. 1 Stunde lang kalt stellen.
 
Ravioli in gewünschter Größe und Form zubereiten und in reichlich Salzwasser kochen (3 Minuten).
 
In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen, bis die Molke verkocht ist. Sobald sie eine leicht nussig braune Farbe angenommen hat, Ravioli aus dem Wasser heben, in der Butter schwenken und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Sofort servieren.
 
Info
Spinatravioli sind die traditionellste Ravioli-Art in Italien.

Pappardelle mit Ragout von weißem & grünem Spargel
Pappardelle mit Ragout von weißem & grünem Spargel
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 800 g Pappardelle
• 8 dicke weiße Spargelstangen, geschält
• 12 grüne Spargelstangen, ungeschält
• 2 EL Butter
• 1 EL Olivenöl
• 1/4 l Weißwein
• 1/4 l Sahne
• 1/4 l Kochwasser vom weißen Spargel (Spargelfond)
• 2 Schalotten, fein gehackt
• 2 EL frischer Estragon
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 4 EL geriebener Parmesan
 
Zubereitung
 
Pappardelle laut Grundrezept herstellen.
 
Weißen Spargel in leicht gesalzenem Wasser ca. 4 Minuten kochen und im Kochwasser auskühlen lassen. Fein geschnittene Schalotten in Butter farblos andünsten, mit Weißwein ablöschen und ca. auf die Hälfte einkochen lassen. 1/4 l des Spargelfonds beigeben und nochmals auf die Hälfte reduzieren. Sahne beigeben und abermals auf die Hälfte einkochen lassen. Spargelstangen in 2-3 cm Abständen schräg schneiden und zur Soße geben.
 
Grünen Spargelder Länge nach halbieren und in einer Pfanne mit Olivenöl und Butter goldbraun rösten. Die in Salzwasser gekochten (ca. 1 Minute) Pappardelle in das weiße Spargelragout geben und nochmals erhitzen. Frischen Estragon beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und den gebratenen grünen Spargel dazugeben. Mit grob gehobeltem Parmesan bestreut servieren.

Linguini all'Olio e Peperoncini mit frischer Petersilie
Linguini all'Olio e Peperoncini mit frischer Petersilie
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 800 g Linguini
• 3 EL Olivenöl
• 5-6 Knoblauchzehen, mittelgroß
• 2-3 Peperoncini
• 1 Handvoll Petersilienblätter, grob gehackt
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Linguini laut Grundrezept herstellen.
 
Einen großen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin leicht anrösten (aber nicht bräunen). Peperoncini dazugeben und Pfanne vom Herd nehmen. Linguini in das Kochwasser geben, nach 10 Sekunden vorsichtig durchrühren und nach weiteren 20 Sekunden direkt aus dem Wasser in die Pfanne geben. Alles nochmals zum Kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der frisch gehackten Petersilie bestreuen.
 
Tipp
Durch das Kochwasser wird die Soße sämiger: Nudeln daher nicht abtropfen lassen, sondern richtig „nass" in die Pfanne geben.
 
Info
Eines der einfachsten, aber zumeist falsch zubereiteten Pastagerichte.
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Gorgonzola-Tortellini mit Pinienkernen & süßsaurem Treviso
Gorgonzola-Tortellini mit Pinienkernen & süßsaurem Treviso
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 1 mittelgroßer Treviso
• 3-4 EL Kristallzucker
• l EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• 3 EL Balsamicoessig
• 1 TL Meersalz, grob
• 1 TL frischer Oregano
• 2 EL Pinienkerne
 
Fülle
• 200 g Dolce Latte oder Gorgonzola
• 100 g Ricotta
• 40 g Walnüsse, gehackt
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• Salz
• 1 EL frischer Oregano, gehackt
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept vorbereiten.
 
Gorgonzola, Ricotta, Walnüsse und Oregano vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 Stunde im Kühlschrank rasten lassen.
 
Den vorbereiteten Teig mit der Masse füllen und zu Tortellini formen. Einen großen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Währenddessen eine Pfanne mit Olivenöl erhitzen, Zucker darin leicht karamellisieren lassen, Oregano und Pinienkerne beigeben. Treviso der Länge nach in 4 Teile schneiden und in die Pfanne geben. Etwas Butter kurz mitrösten, mit Balsamicoessig löschen und auf die Hälfte einkochen lassen. Tortellini in Salzwasser kochen (4 Minuten), herausnehmen und auf den karamellisierten Treviso setzen. Mit frischem Oregano und grobem Meersalz bestreuen.
 
Apropos
Sollten Sie keinen Trevisiosalat bekommen, können Sie auch den artverwandten Radicchio verwenden.
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Schafkäse-Basilikum-Cannelloni auf Tomatenragout
Schafkäse-Basilikum-Cannelloni auf Tomatenragout
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 500 g Ravioliteig
• 400 g Cherrytomaten
• 2 EL Olivenöl
• 2 Schalotten
• 4 Knoblauchzehen
• 1/4 l Weißwein
• 1/4 l Sahne
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Fülle
• 250 g Feta-Käse
• 100 g Ricotta
• 1 Handvoll frische Basilikumblätter
• Salz
• Schwarzer Pfeffer, grob gemahlen
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Feta-Käse, Ricotta und fein geschnittenes Basilikum in einer Schüssel verrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 Stunde kalt stellen. Anschließend Cannelloni damit füllen und einrollen.
 
Cherrytomaten waschen und halbieren. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Tomaten beigeben, geschnittene Schalotten und Knoblauch kurz mitschwenken. Alles mit Weißwein ablöschen und einkochen lassen. Sahne dazugeben, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten aus der Soße heben und über dem Boden einer feuerfesten Form verteilen. Cannelloni eng aneinander in die Form schichten, mit der Soße übergießen und mit geriebenem Schafkäse bestreuen.
 
Bei 180 °C 35 Minuten im Rohr überbacken.
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Tagliatelle mit mediterranem Gemüse
Tagliatelle mit mediterranem Gemüse
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Tagliatelle
• 4 mittelgroße Fleischtomaten
• l kleine Zucchini
• 1 kleine Melanzani
• l kleiner Fenchel
• 1/2 roter Paprika
• 1/2 gelber Paprika
• 3 Schalotten
• 4 Knoblauchzehen
• 2 Thymianzweige
• 3 EL Olivenöl
• 6-7 schwarze und grüne Oliven, entkernt
• 1 EL Tomatenmark
• 1/4 l Gemüsefond (alternativ: Instant-Gemüsebrühe)
 
Zubereitung
 
Tagliatelle laut Grundrezept zubereiten.
 
Jedes Gemüse – nach Sorten – in gleichmäßige Würfel schneiden (nicht vermischen!). Olivenöl in einem Topf erhitzen, zuerst Fenchel dazugeben und durchrühren, danach gelbe und rote Paprikawürfel hinzufügen und kurz mitgaren. Zuletzt Zucchini und Melanzani unterrühren und ebenfalls weiterrösten.
 
Fein gehackte Schalotten und Knoblauchzehen beigeben, kurz durchrühren, Tomatenmark und Fleischtomaten hinzufügen, dann mit der Gemüsebrühe ablöschen. 4-5 Minuten kochen lassen. Gehackten Thymian dazugeben und mit den gekochten Tagliatelle (ca. 2 Minuten) vermischen. Mit geriebenem Parmesan und fein geschnittenen Oliven bestreuen und servieren.
 
Tipp
Anstelle von Parmesan kann man die Pasta auch mit geräuchertem Ricotta bestreuen.
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Rote-Rüben-Ravioli auf Krenschaum
Rote-Rüben-Ravioli auf Krenschaum
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 1/4 l Weißwein
• 1/4 l Gemüsebrühe
• 1/4 l Sahne
• 1 Schalotte, fein gehackt
• 1 TL Weißweinessig
• 1 EL kalte Butter
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• Frischer Kren, gerieben – je nach Geschmack und gewünschter Intensität
• Frischer Schnittlauch
 
Fülle
• 100 g Ricotta
• 250 g gekochte und geschälte Rote Rüben (Handschuhe empfohlen)
• Salz
• Pfeffer
• Etwas Zucker
• 50 g geriebener Mozzarella
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Rote Rüben mixen oder pürieren. Mit Ricotta, Salz, Pfeffer, Zucker und Mozzarella vermischen und die Masse 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Den vorbereiteten Teig damit füllen und zu Ravioli verarbeiten.
 
Fein geschnittene Schalotten in Olivenöl farblos anschwitzen, mit Essig ablöschen und mit Weißwein auffüllen. Soßenansatz auf die Hälfte einkochen, Gemüsebrühe beigeben und nochmals auf die Hälfte reduzieren. In der Zwischenzeit Ravioli in Salzwasser kochen (3 Minuten) lassen. Sahne zur Soße gießen, einkochen lassen, mit kalter Butter aufmixen und frisch geriebenen Kren dazugeben. Ravioli in der Soße durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch bestreut servieren.
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Spaghetti mit Sellerieschaum und schwarzem Trüffel
Spaghetti mit Sellerieschaum und schwarzem Trüffel
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 800 g Spaghetti
• 1 Sellerieknolle
• 3 Schalotten, fein geschnitten
• 1 schwarze oder weiße Trüffel
• 1/4 l Prosecco
• 1/4 l Milch
• 1/4 l Sahne
• 2 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Spaghetti laut Grundrezept zubereiten.
 
Sellerieknolle schälen und halbieren. Eine Hälfte in feine, die andere Hälfte in grobe Würfel schneiden. Olivenöl in einem Topf erhitzen, die groben Selleriewürfel beigeben und mit den Schalotten farblos anschwitzen lassen. Mit Prosecco ablöschen, auf die Hälfte reduzieren, mit Milch und Sahne wieder auffüllen und den Sellerie darin weich kochen. Mit dem Stabmixer pürieren, durch ein feines Sieb streichen und nochmals kurz aufkochen. Die fein geschnittenen Selleriewürfel dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
 
Spaghetti in Salzwasser kochen (1-2 Minuten) und sofort zur Soße geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, nochmals aufkochen lassen und mit fein gehobeltem Trüffel bestreut servieren.
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Fettuccine mit Artischocken, Pomodori secchi & Zucchini
Fettuccine mit Artischocken, Pomodori secchi & Zucchini
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Fettuccine
• 10 Artischockenherzen aus dem Glas oder der Dose
• 100 g Pomodori secchi
• 100 g Pecorino, gerieben
• 2 mittelgroße Zucchini
• 3 Schalotten
• 4 Knoblauchzehen
• Saft von 2 Orangen
• 3 EL Olivenöl
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 1 TL frischer Oregano
• 1 EL frische Petersilie
 
Zubereitung
 
Fettuccine laut Grundrezept zubereiten.
 
Artischockenherzen vierteln. Zucchini der Länge nach halbieren, Kerne entfernen und schräg in 1 cm dicke Streifen schneiden. Pomodori secchi halbieren. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Artischocken und Zucchini kurz darin schwenken, fein geschnittene Schalotten und Knoblauchzehen beigeben und bei starker Hitze goldbraun rösten.
 
Pomodori secchi beifügen, mit dem Saft zweier Orangen ablöschen. Die Fettuccine kochen (ca. 1-2 Minuten) und untermischen. Mit Salz und weißem Pfeffer aus der Mühle abschmecken, mit frischem Oregano und gehackter Petersilie verfeinern.

Kartoffel-Lauch-Ravioli in Minzbutter
Kartoffel-Lauch-Ravioli in Minzbutter
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 3 EL Butter
• 1 Handvoll frische Minzeblätter
• Salz
• Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
• Geriebener Parmesan – nach Wunsch!
 
Fülle
• 400 g Kartoffeln, in der Schale gekocht
• 2 Eigelb
• 4 EL Parmesan oder Pecorino
• 1 Stange Lauch
• 2 Knoblauchzehen
• 2 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Lauch der Länge nach schneiden. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, den Lauch darin schwenken, Butter beigeben und etwas dünsten lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen, fein geschnittenen Knoblauch hinzufügen und rasch vom Herd nehmen. Die gekochten Kartoffeln schälen, durch eine Kartoffelpresse drücken, Eigelb dazugeben und mit Parmesan und dem ausgekühlten Lauch verrühren.
 
Anschließend mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Teig damit füllen und zu Ravioli formen. Ravioli in Salzwasser kochen (3 Minuten). Butter in einer Pfanne bräunen und in Streifen geschnittene Minze beigeben. Die gekochten Ravioli kurz darin durchschwenken und nach Wunsch mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

Pasta mit Fleisch, Speck und Wurst
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Spaghetti alla Carbonara
Spaghetti alla Carbonara
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 800 g Spaghetti
• 150 g Pancetta (italienischer Bauchspeck)
• 150 g gekochter Beinschinken
• 3 Schalotten
• 2 kleine Knoblauchzehen
• 1/4 l Sahne
• 1/4 l Milch
• 6 Eigelb
• 100 g geriebener Parmesan
• 3 TL frischer Oregano
• 1 EL Olivenöl
• Salz
• Weißer Pfeffer
 
Zubereitung
 
Spaghetti laut Grundrezept herstellen.
 
Schinken und Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit wenig Olivenöl farblos anbraten. Die fein geschnittenen Schalotten und die Knoblauchzehen beifügen. Milch und Sahne mit dem Eigelb verrühren. Spaghetti in Salzwasser kochen (1 Minute) und in die Pfanne geben. Mit dem Milch-Sahne-Ei-Gemisch übergießen und zu einer sämigen Konsistenz einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und geriebenem Parmesan abschmecken.

Linguini al Sugo di Salsiccia
Linguini al Sugo di Salsiccia
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
Fleisch
• 600 g Linguini
• 400 g Schweinsschopf (Schopfbraten)
• 2 EL Tomatenmark
• 1 EL Fenchelsamen
• 1 TL Kardamom
• 1/2 Sternanis
• 1/4 l Rotwein
• Salz
• Pfeffer
 
Soße
• 300 g Pelati-Tomaten (Dose)
• 1/2 l Weißwein
• 4 Schalotten
• 2 Knoblauchzehen
• 100 g Erbsen
• 1 EL Zucker
 
Zubereitung
 
Schweinsschopf in 4 x 4 cm große Stücke schneiden, mit den oben angeführten Ingredienzien etwa 5-7 Tage im Kühlschrank durchziehen lassen und anschließend (mit der Marinade) faschieren.
 
Linguini laut Grundrezept herstellen.
 
Olivenöl in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin anrösten. Fein geschnittene Schalotten beigeben, mit Weißwein ablöschen, Pelati-Tomaten zufügen, mit Salz und Pfeffer würzen und ca. 1 1/2 bis 2 Stunden bei schwacher Hitze köcheln lassen. Mit Zucker und Knoblauch abschmecken, Erbsen dazugeben und mit der gekochten Pasta (Dauer 1-2 Minuten) vermischen. Mit Chili oder Peperoncini kann man dem Gericht zusätzliche Würze verleihen.
 
Achtung
7 Tage Vorbereitungszeit!
 
Info
Nachdem es in Österreich sehr schwierig ist, frische Salsicce (italienische Rohwürste) zu kaufen, marinieren wir uns das Fleisch in diesem Fall selbst.

Kürbisravioli mit Speck und Salbei
Kürbisravioli mit Speck und Salbei
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 200 g Pancetta (italienischer Bauchspeck)
• 10 Salbeiblätter
• 3 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• 2 EL Kürbiskerne
 
Fülle
• 1 kleiner Hokkaidokürbis
• 1 TL Zimt
• 2 Gewürznelken
• 2 EL Olivenöl
• 2 EL Kürbiskerne
• 3 EL Kürbiskernöl
• 100 g Ricotta
• 50 g Parmesan
• Salz
• Schwarzer Pfeffer, geschrotet
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept herstellen.
 
Kürbis vierteln, entkernen und auf ein Backblech legen. Mit Salz, Zimt und Gewürznelken bestreuen, mit Olivenöl beträufeln und bei 180 °C etwa 40 Minuten im Backrohr garen. Kürbis durch ein Sieb passieren, mit Ricotta, Parmesan, gehackten Kürbiskernen und Kürbiskernöl vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschließend Ravioli damit füllen und in Salzwasser kochen (2-3 Minuten). In der Zwischenzeit Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, den Speck darin rösten und Salbeiblätter zugeben. Ravioli und Kürbiskerne in brauner Butter durchschwenken, salzen, pfeffern und mit Speck und Salbei anrichten.
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Entenravioli mit geschmortem Preiselbeer-Rotkraut
Entenravioli mit geschmortem Preiselbeer-Rotkraut
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• l mittelgroßer Rotkrautkopf
• 2 Zwiebeln
• 2 EL Entenfett (aus dem Rückstand der gebratenen Ente)
• 3 EL Preiselbeermarmelade
• 1/4 l Orangensaft
• 1/8 l Rotwein
• 1/2 Zimtstange
• 3 Gewürznelken
• 1/2 Chilischote
 
Fülle
• 300 g gebratenes Entenfleisch
• 1 TL frischer Majoran
• 3 EL Mascarpone
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept herstellen.
 
Entenfleisch in gleichmäßige kleine Würfel schneiden, mit Mascarpone und Majoran verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fülle im Kühlschrank kalt stellen.
 
Rotkraut halbieren, der Länge nach in fingerdicke Streifen und die Zwiebel in feine Spalten schneiden. Entenfett erhitzen, Zwiebel und Rotkraut beigeben und unter ständigem Rühren farblos rösten. Mit Rotwein ablöschen, Orangensaft beigeben, Zimtstange, Chilischote und Gewürznelken dazugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten köcheln lassen. Zum Schluss die Preiselbeeren unterheben.
Mit der Entenfülle die Ravioli zubereiten und in Salzwasser kochen (3 Minuten).
 
Sollte vom Entenbraten etwas Bratensaftübrig geblieben sein, Ravioli darin schwenken und mit Rotkraut servieren.
 
Tipp
Dieses Rezept eignet sich auch hervorragend für die Verwertung von anderen Geflügelbratenresten.
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Pappardelle mit Salami, Bohnen & Pomodori secchi
Pappardelle mit Salami, Bohnen & Pomodori secchi
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Pappardelle
• 200 g Borlotti-Bohnen
• 250 g Pelati-Tomaten
• 100 g Pomodori secchi
• 300 g Salami (vorzugsweise eine besonders würzige Sorte)
• 2 EL Olivenöl
• 1 Fenchel
• 1 große Zwiebel
• 4 Knoblauchzehen
• 3 Lorbeerblätter
• 1 Rosmarinzweig
• 1 Chilischote
• 1/4 l Rotwein
• 1 Handvoll frische Basilikumblätter
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Pappardelle laut Grundrezept herstellen.
 
Fenchel und Zwiebel in feine Spalten schneiden und in einem heißen Topf mit Olivenöl anbraten. In grobe Scheiben geschnittene Salami dazugeben und alles gut anbraten. Chilischote kurz mitrösten, wieder herausnehmen, mit Rotwein ablöschen und mit gemixten Pelati-Tomaten auffüllen. Lorbeerblätter und Rosmarinzweig hinzugeben und alles bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen. Anschließend die Bohnen, Pomodori secchi und den fein geschnittenen Knoblauch zufügen.
 
Gekochte Pappardelle (ca. 2 Minuten) unterrühren und zuletzt mit Salz, weißem Pfeffer und frischem Basilikum nach Geschmack würzen.
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Lasagne vom Kalb
Lasagne vom Kalb
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 500 g Lasagneblätter
• 450 g Kalbfleisch, faschiert (Hackfleisch)
• 250 g Pelati-Tomaten
• 3-4 Schalotten
• 3 EL Tomatenmark
• 2 EL Olivenöl
• 2 TL frischer Thymian
• 1/4 l Weißwein
• 2 Lorbeerblätter
• Salz
• Weißer Pfeffer
• 1/2 l Milch
• 60 g Butter
• 60 g glattes Mehl
• Salz
• Muskatnuss
• 100 g geriebener Parmesan
 
Zubereitung
 
Teig laut Grundrezept herstellen und in gleich große Blätter schneiden.
 
Olivenöl in einem Topf erhitzen und das Kalbfleisch darin anrösten. Fein geschnittene Schalotten und Tomatenmark beigeben, kurz durchrösten, mit Weißwein ablöschen, aufkochen lassen und die gemixten Pelati-Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen und 1 - 1 1/2 Stunden bei schwacher Hitze leicht köcheln lassen.
 
Für die Bechamelsoße handwarme Butter mit Mehl verkneten. Milch erhitzen und mit Salz und Muskat würzen. Mehl-Butter-Mischung unter ständigem Rühren – nach und nach – beigeben und weitere 1-2 Minuten kochen.
 
Eine feuerfeste Form hauchdünn mit Bechamel bestreichen, frische Lasagneblätter in Streifenform hineinlegen und mit Bechamel bestreichen. Sugo gleichmäßig verteilen und alles wieder mit einer Schicht Lasagneblätter belegen. Diesen Vorgang 2- bis 3-mal wiederholen, die letzte Schicht Lasagneblätter wieder mit Bechamel bestreichen, mit Parmesan bestreuen und im Backrohr bei 180 °C etwa 40 Minuten backen.
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Prosciutto-Ravioli mit Trauben, Nüssen & Rosmarin
Prosciutto-Ravioli mit Trauben, Nüssen & Rosmarin
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 2 Handvoll weiße Trauben
• 1 Handvoll Walnüsse
• 1 Rosmarinzweig
• 2 EL Butter
• Salz
• Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 
Fülle
• 200 g Prosciutto
• 100 g Mascarpone
• 50 g Parmesan
• 5 Salbeiblätter
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Prosciutto auf ein Backblech legen und im Backrohr bei 180 °C 20 Minuten kross braten. Danach in einer Schüssel zerbröseln, mit Mascarpone, Parmesan und gehackten Salbeiblättern verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im Kühlschrank ca. 1 Stunde durchziehen lassen.
 
Vorbereiteten Teig füllen und zu Ravioli formen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Trauben, Rosmarin und Nüsse beigeben und 1-2 Minuten köcheln lassen. Ravioli kochen (3 Minuten), zu den Trauben in die Pfanne geben, durchschwenken, salzen und pfeffern.
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Linguini mit Tagliata & frischem Rucola
Linguini mit Tagliata & frischem Rucola
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 500 g Linguini
• 300 g Rucola
• 3 EL Pinienkerne
• 2 Chilischoten
• 150 g gehobelter Parmesan
• Salz
• Weißer Pfeffer
• 400 g Beiried im Ganzen (Roastbeef)
• 2 EL Olivenöl
• Meersalz, grob
• Pfeffer, geschrotet
• 1 EL Butter
 
Zubereitung
 
Linguini laut Grundrezept herstellen.
 
Beiriedschnitte bei starker Hitze beidseitig anbraten, mit grobem Meersalz und geschrotetem Pfeffer würzen und bei 180 °C im vorgeheizten Rohr ca. 4 Minuten weiterbraten. Anschließend die Temperatur auf 90 °C zurückdrehen, den Ofen 2 Minuten auslüften lassen und das Fleisch in weiteren 15 Minuten fertig garen (medium rare). Linguini in Salzwasser kochen (1 Minute). Halbierte Chilischoten, Pinienkerne und die Hälfte des Rucolas in einer Pfanne anbraten. Linguini dazugeben, durchschwenken, mit Salz und Pfeffer würzen und auf einen großen Teller geben. Mit dem restlichen Rucola bestreuen und Parmesan grob darüberhobeln.
 
Beiriedschnitte in gleichmäßige Scheiben schneiden (Tagliata) und auf der Pasta anrichten.
 
Tipp
Nach Belieben kann man das Gericht zusätzlich mit Balsamico-Glace marinieren. Dazu benötigt man dunklen Balsamicoessig und Kristallzucker zu gleichen Teilen. Beides einkochen lassen, bis eine honigähnliche Konsistenz entsteht. Danach mit einem Löffel gleichmäßige Linien über den Teller ziehen.
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Hühnerleber-Ravioli auf Rotweinfeigen
Hühnerleber-Ravioli auf Rotweinfeigen
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 8 frische Feigen
• 3/8 l Rotwein
• 3 EL Zucker
• 1 Zimtstange
• 1/2 Päckchen Vanillezucker
• 1 Msp. Cayennepfeffer
• 3 Salbeiblätter
 
Fülle
• 350 g Hühnerleber
• 3 Schalotten
• 2 Knoblauchzehen
• 1 TL frischer Majoran
• 1 TL Currypulver
• 2 cl Sherry
• 1 EL Olivenöl
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Hühnerleber, Schalotten und Knoblauch dazugeben und anrösten. Mit Curry und Majoran bestreuen und mit Sherry ablöschen. Alles für ca. 5 Minuten ins vorgeheizte Backrohr (ca. 140 °C) stellen. Danach abkühlen lassen.
 
Währenddessen Rotwein mit Zucker, Zimtstange, Vanillezucker, Cayennepfeffer und Salbeiblättern aufkochen lassen. Feigen am Stiel sternförmig einschneiden und in den kochenden Rotweinsud geben, 4-5 Minuten mitköcheln lassen, danach rasch vom Feuer nehmen.
 
Hühnerlebermasse in der Küchenmaschine fein pürieren. Ravioli damit füllen und formen. Ravioli in gesalzenem Wasser kochen (3 Minuten). Rotweinsud ohne Feigen nochmals erhitzen und auf die Hälfte einkochen lassen. Ravioli im Sud schwenken und mit den Feigen anrichten.

Tagliatelle mit Rehragout und Maroni
Tagliatelle mit Rehragout und Maroni
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Tagliatelle
• 400 g Rehschulter, in feine Würfel geschnitten
• 2 Karotten
• 1/4 Sellerie
• 5 Champignons
• 1 Zwiebel
• 2 EL Tomatenmark
• 1/2 l Rotwein
• 3 Wacholderbeeren
• 1 Thymianzweig
• 2 Lorbeerblätter
• 12 Maroni, gebraten, geschält
• 1 EL Olivenöl
 
Zubereitung
 
Tagliatelle laut Grundrezept zubereiten.
 
Olivenöl in einem Topf erhitzen. Rehfleisch darin anbraten, gewürfelte Karotten und Sellerie beigeben und alles gut anrösten. Anschließend Zwiebel hinzufügen, durchrühren, Tomatenmark unterheben, etwas anrösten, mit Rotwein ablöschen und aufkochen lassen.
Zerdrückte Wacholderbeeren, Lorbeerblätter und Thymian dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und bei mittlerer Hitze 1 1/2 Stunden köcheln lassen. Maroni und Champignons beigeben, nochmals abschmecken und anschließend mit gekochten Tagliatelle (ca. 1-2 Minuten) gut vermischen.

Pasta mit Fisch, Schalentieren und Muscheln
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Fettuccine mit Räucherforelle, Kapern & Kerbel
Fettuccine mit Räucherforelle, Kapern & Kerbel
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Fettuccine
• 350 g Räucherforelle
• 2 EL Kapern
• 1 Handvoll frischer Kerbel
• 1 EL Olivenöl
• 2 Schalotten
• 1/4 l Weißwein
• 1/8 l Gemüsebrühe
• 1/4 l Sahne
• Salz
• Pfeffer, geschrotet
 
Zubereitung
 
Fettuccine laut Grundrezept zubereiten.
 
Fein geschnittene Schalotten in Olivenöl anschwitzen, mit Weißwein ablöschen und auf die Hälfte einkochen lassen. Mit Gemüsebrühe auffüllen und nochmals auf die Hälfte reduzieren. Sahne beigeben und weiter einkochen lassen. Mit dem Stabmixer aufmixen, anschließend Kapern zufügen, geräucherte Forellenfilets grob mit den Fingern zerteilen und der Soße beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fettuccine in Salzwasser kochen (1 Minute) und mit der Soße vermischen. Mit frischem Kerbel bestreut servieren.

Spargeltortellini mit lauwarmen Flusskrebsen
Spargeltortellini mit lauwarmen Flusskrebsen
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 200 g Flusskrebse
• 250 g Cherrytomaten
• 1 Chilischote, fein geschnitten
• 1 EL Butter
• 1 Handvoll frischer Kerbel
• 3 Knoblauchzehen, fein geschnitten
• 1/4 l Weißwein
• Saft einer 1/2 Zitrone
• 3 EL Olivenöl
 
Fülle
• 12 Stangen grüner Spargel
• 100 g Topfen (Quark)
• 50 g Parmesan
• 2 EL Butter
• 1 EL Olivenöl
• Salz
• Weißer Pfeffer
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Für die Fülle den Spargel schräg in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Olivenöl und Butter leicht anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Topfen und Parmesan vermischen und im Kühlschrank 1 Stunde kalt stellen. Anschließend Tortellini damit füllen und formen.
 
Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, fein geschnittene Schalotten, Chili und die Knoblauchzehen darin anbraten, Cherrytomaten dazugeben, mit Weißwein ablöschen und leicht einkochen lassen. Zuletzt Flusskrebse und Kerbel hinzugeben. Die in Salzwasser gekochten Tortellini (ca. 4 Minuten) in die Soße geben, durchschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Spaghetti mit Bärlauch und Welswürfeln
Spaghetti mit Bärlauch und Welswürfeln
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Spaghetti
• 400 g Welsfilet
• 500 g Bärlauch
• 3 Schalotten
• 1/4 l Weißwein
• 1/4 l Sahne
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 2 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• 1 TL frischer Thymian
• Saft einer 1/2 Zitrone
 
Zubereitung
 
Spaghetti laut Grundrezept zubereiten.
 
Den Wels in 3 x 3 cm große Würfel schneiden. In einer heißen Pfanne mit dem Öl-Butter-Gemisch anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen und mit Zitronensaft ablöschen, Thymian darüberstreuen und bei 90 °C ins vorgeheizte Backrohr geben. Währenddessen die fein geschnittenen Schalotten in Butter schwenken. Gewaschenen Bärlauch beigeben, mit Weißwein ablöschen und mit Sahne auffüllen, dann aufkochen lassen.
 
Spaghetti in Salzwasser kochen (1 Minute), mit Bärlauchsoße vermischen, auf einem Teller anrichten und die Welswürfel gleichmäßig darauf verteilen.
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Räucherlachs-Ravioli auf Blattspinat mit Proseccoschaum
Räucherlachs-Ravioli auf Blattspinat mit Proseccoschaum
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 500 g Blattspinat
• 2 EL Butter
• 2 Schalotten
• 5 Knoblauchzehen
• 1/4 l Sahne
• 3 EL Butter
• 1/4 l Prosecco
• 1/8 l Gemüsebrühe
 
Fülle
• 200 g Räucherlachs
• 100 g gekochte Kartoffeln
• 2 EL Mascarpone
• Salz
• Weißer Pfeffer
• 1 EL gehackter Dill
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Die gekochten Kartoffeln mit einer Gabel zerdrücken und mit Mascarpone, Salz, Pfeffer und gehacktem Dill vermischen. Räucherlachs klein schneiden, unterrühren und die Masse etwa 1 Stunde im Kühlschrank kalt stellen. Danach Ravioli damit füllen bzw. formen.
 
Butter im Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin schwenken, frischen Blattspinat zufügen, mit Salz und Pfeffer würzen und vom Herd nehmen.
 
Prosecco in einer Kasserolle auf die Hälfte einkochen lassen und mit Gemüsebrühe auffüllen. Sahne hinzufügen und die Flüssigkeit wieder auf die Hälfte reduzieren lassen. Kurz vor dem Anrichten mit 1 EL Butter aufmixen. 1 EL Butter in der Pfanne erhitzen und die in Salzwasser gekochten Ravioli (3 Minuten) darin schwenken. Den Blattspinat als Sockel anrichten, Ravioli daraufsetzen und mit Proseccoschaum überziehen.
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Linguini mit Scampi alla Busara
Linguini mit Scampi alla Busara
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Spaghetti
• 12 mittelgroße Scampi
• 5 Schalotten
• 5 Knoblauchzehen
• 250 g Cherrytomaten
• 2 EL Olivenöl
• 2 EL Butter
• 1/2 l Weißwein
• Salz
• Weißer Pfeffe
• 1 Rosmarinzweig
• 1 Handvoll frische
• Petersilie
 
Zubereitung
 
Spaghetti laut Grundrezept zubereiten.
 
Scampi in der Schale der Länge nach halbieren. Mit der Schale nach unten in eine kalte Pfanne schichten und mit Salz, Pfeffer und Olivenöl würzen. Pfanne erhitzen, und sobald die Scampi zu braten beginnen, grob gehackte Schalotten und Knoblauchzehen darüberstreuen. Halbierte Cherrytomaten und Rosmarinzweig dazugeben, mit Weißwein ablöschen, nochmals aufkochen lassen und zugedeckt bei mäßiger Hitze ca. 1 Stunde leicht köcheln lassen.
 
Spaghetti in Salzwasser kochen (1 Minute) und mit der Soße vermischen. Zum Schluss mit gehackter Petersilie garnieren und, falls nötig, mit Salz und Pfeffer nachwürzen.
 
Tipp
In Italien ist es üblich, zuerst die Scampi zu verspeisen, dann die verbleibende Soße mit den Spaghetti zu vermischen und das Ganze als zweiten Gang zu genießen.
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Pappardelle mit Miesmuscheln, Lachs & Lauch
Pappardelle mit Miesmuscheln, Lachs & Lauch
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 600 g Pappardelle
• l kg Miesmuscheln (mit Schale)
• 300 g Lachs
• 1 Stange Lauch, in feine Streifen geschnitten
• 150 g Rucola
• 5 Knoblauchzehen, fein geschnitten
• 3 Schalotten, fein geschnitten
• 3/8 l Weißwein
• 125 g Creme fraiche
• 4 EL Olivenöl
• Saft einer 1/2 Zitrone
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Pappardelle laut Grundrezept zubereiten.
 
Olivenöl in einem Topf erhitzen, Miesmuscheln hineingeben, zudecken und 3 Minuten auf höchster Stufe kochen, dabei ab und zu kurz umrühren. Lauch, Knoblauchzehen und Schalotten zugeben, durchrühren, mit Weißwein ablöschen und Creme fraiche unterrühren. Pappardelle in Salzwasser kochen (2 Minuten), zu den Muscheln geben und alles gut durchmischen.
Mit Salz und Pfeffer würzen und in einer großen Schüssel mit Rucola, Olivenöl, Salz und Zitronensaft marinieren. Anschließend den in dünne Streifen geschnittenen Lachs auf die Pappardelle legen und mit mariniertem Rucola garnieren.
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Sellerie-Hummer-Ravioli in Tomaten-Chili-Butter
Sellerie-Hummer-Ravioli in Tomaten-Chili-Butter
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 300 g Cherrytomaten
• 3 EL Butter
• 2 Chilischoten, fein gehackt
• 3 Schalotten
• 2 Knoblauchzehen
• 1/4 l Weißwein
• 1 Handvoll frisches Basilikum
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Fülle
• 1/4 Sellerie
• 1 Hummer (ca. 360 g)
• 2 mittelgroße Kartoffeln
• 1 EL Butter
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Hummer 4 Minuten lang kochen und anschließend auskühlen lassen. Zuerst Schwanz vom Rumpf lösen, anbrechen und das Fleisch aus der Schale lösen. Scheren und Gelenke ebenso aufbrechen und das Fleisch herauslösen. Hummerfleisch würfeln und beiseitestellen.
 
Sellerie und Kartoffeln klein würfeln und in Salzwasser weich kochen. Kochwasser abgießen, 1 EL Butter dazugeben und pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hummerfleisch unter die Masse heben und Ravioli damit füllen bzw. formen.
 
Butter in einer Pfanne erhitzen, Cherrytomaten, Chili und Knoblauch beigeben, kurz durchrühren, mit Weißwein ablöschen und die in Salzwasser gekochten Hummerravioli (3 Minuten) darin schwenken.
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Lasagne-Turm mit Branzino, Mangold & Roten Rüben
Lasagne-Turm mit Branzino, Mangold & Roten Rüben
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 300 g Lasagneblätter
• 4 Branzinofilets
• 300 g Mangold
• 1 große Rote Rübe, gekocht
• 4 EL Olivenöl
• 4 EL Butter
• Saft von 2 Zitronen
• 1/4 l Weißwein
• 1 TL frischer Thymian
• 2 EL frisch geriebener Kren
• Salz
• Weißer Pfeffer
 
Zubereitung
 
Teig laut Grundrezept zubereiten und in gleich große Blätter schneiden.
 
Rote Rübe schälen (Handschuhe verwenden!) und in feine Scheiben schneiden. Mangoldblätter in Salzwasser blanchieren und anschließend im Eiswasser abschrecken. Aus den Lasagneblättern 20 Kreise mit einem Durchmesser von ca. 10 cm ausstechen.
 
Branzinofilets halbieren, in einem Öl-Butter-Gemisch auf der Hautseite braten, salzen, pfeffern, mit etwas Zitronensaft beträufeln und anschließend für 6 Minuten ins vorgeheizte Backrohr (90 °C) geben.
 
Rote Rüben in Butter braten, mit Salz und Pfeffer würzen und Mangoldblätter dazugeben. In der Zwischenzeit Weißwein in einer Kasserolle erhitzen und auf die Hälfte einkochen lassen. Zitronensaft dazugeben, mit 3 EL Butter aufmixen und mit Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.
 
Nudelblätter in Salzwasser kochen (1 Minute), vom Herd nehmen und im Kochwasser „zwischenlagern" (das Wasser darf nicht mehr kochen!). 4 Teller bereitstellen und jeweils ein Nudelblatt darauflegen. Anschließend jeweils Mangold, Nudelblatt, eine Scheibe Rote Rübe, frischen Kren, wieder ein Nudelblatt usw. aufeinanderschichten und mit einem Branzinofilet abschließen. Mit Zitronenschaum beträufelt servieren.
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Chili-Thunfisch-Ravioli mit gebratenem Paprika-Jungzwiebel-Gemüse
Chili-Thunfisch-Ravioli mit gebratenem Paprika-Jungzwiebel-Gemüse
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 1 roter Paprika
• 1 gelber Paprika
• 8 Jungzwiebeln
• 1 Knoblauchzehen
• 2 EL Olivenöl
• 1 EL Butter
• 1 TL Paprikapulver
• 100 g Crème fraiche
• 1/4 l Weißwein
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 1 TL frischer Thymian
 
Fülle
• 200 g Thunfisch aus der Dose
• 100 g Ricotta
• 2 Chilischoten, fein geschnitten
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 1 Handvoll Petersilie, gehackt
• Saft einer 1/2 Zitrone
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept herstellen.
 
Thunfisch mit Ricotta, Chilischoten und Petersilie verrühren. Salzen, pfeffern, mit Zitronensaft abschmecken und für etwa 1 Stunde in den Kühlschrank geben. Anschließend Ravioli damit füllen bzw. formen.
 
Paprika in Spalten schneiden und den weißen Teil der Jungzwiebel der Länge nach vierteln. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Paprika darin anbraten, Jungzwiebeln dazugeben und mitbraten. Paprikapulver zugeben, mit Weißwein ablöschen und etwas einkochen lassen. Crème fraiche unterrühren und mit Salz, weißem Pfeffer und Knoblauch abschmecken. Ravioli in Salzwasser kochen (3 Minuten), auf das Paprika-Jungzwiebel-Gemüse setzen und servieren.

Zanderravioli auf Gurkengemüse
Zanderravioli auf Gurkengemüse
 
Für 4 Personen
 
Zutaten
 
• 400 g Ravioliteig
• 2 Gurken, geschält
• 250 g Sauerrahm
• 3 Knoblauchzehen
• 1 Handvoll Dill, gehackt
• 1 TL gestoßener Koriander (Mörser verwenden!)
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
 
Fülle
• 250 g Zanderfilet
• 3 Eiweiß
• 100 g Sahne
• 100 g Crème fraîche
• Salz
• Weißer Pfeffer aus der Mühle
• 2 cl Wermut
 
Zubereitung
 
Ravioliteig laut Grundrezept zubereiten.
 
Für die Fülle kalte Zanderfilets in kleine Stücke schneiden und im Cutter mit Wermut und Eiweiß mixen. Sahne und Creme fraîche nach und nach beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse 1 Stunde im Kühlschrank kalt stellen. Anschließend die Ravioli damit füllen bzw. formen.
 
Gurke mit einem Gemüseschäler der Länge nach in feine Streifen schneiden, mit Salz marinieren, nach ca. 5 Minuten gut auspressen und mit Dill, Koriander, Knoblauch und Sauerrahm vermengen. Ravioli in Salzwasser kochen (3 Minuten). Butter in einer Pfanne zerlassen, Ravioli darin schwenken, auf das Gurkengemüse setzen und sofort servieren.
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Kleiner Küchendolmetscher
Kleiner Küchendolmetscher
 
faschieren ....durch den Fleischwolf drehen
Kren.........Meerrettich
Lauch........Porree
Melanzani ...Aubergine
Rote Rübe ....Rote Bete
Rotkraut.....Rotkohl |
Sauerrahm ...saure Sahne



Die 10 goldenen Pasta-Regeln:
Die 10 goldenen Pasta-Regeln:
 
• Kochen Sie Ihre Pasta mit Liebe und Hingabe, dann gelingt sie garantiert!
• Verwenden Sie nur frische und qualitativ hochwertige Zutaten.
• Bereiten Sie Pasta ausschließlich aus Hartweizengrieß zu.
• Achten Sie darauf, dass die Arbeitsfläche - ideal sind die Materialien Stein oder Holz - stets trocken und sauber ist.
• Kneten Sie den Nudelteig immer mit der Hand, nie in der Küchenmaschine!
• Grundsätzlich gilt: Je härter der Teig beim Kneten wird, desto einfacher ist die weitere Verarbeitung!
• Nudelteig entsteht in Ruhe. Lassen Sie ihn vor der Weiterverarbeitung mindestens zwei Stunden bis maximal einen Tag rasten.
• Mein Nudelteig eignet sich nicht zum Ausrollen mit einem haushaltsüblichen Nudelholz. Sollte Ihnen keine Nudelmaschine zur Verfügung stehen, erhöhen Sie die Wassermenge um ein Drittel.
• Kochen Sie Pasta immer in einem großen Topf mit viel Wasser und wenig Salz.
• Sie können rohe Pasta auch einfrieren. Bei Bedarf geben Sie die gefrorenen Nudeln in kochendes Wasser und addieren ½ Minute zur üblichen Kochzeit.
 
Ausgerollt - PASTA … E BASTA!
 
Pasta steht wie kaum ein anderes Nahrungsmittel für die italienische Küche und das damit verbundene mediterrane Lebensgefühl „La Dolce Vita“. Wie man frische Pasta ohne maschinelle Produktion ganz einfach selbst herstellt, das zeigt Michael Meixner in diesem Buch und verrät erstmals sein über zehn Jahre erprobtes Pasta-(… e basta!-) „Erfolgsrezept“. Ausgehend von verschiedenen Grundteigen, sowie farbigen und aromatisierten Varianten davon, zeigt er, wie schnell köstliche Nudelsalate, gefüllte Pasta und raffinierte Soßen mit Fisch, Fleisch oder vegetarisch zubereitet sind, und regt zudem an, der Fantasie bei der Zubereitung freien Lauf zu lassen.
 
Aus dem Inhalt
•Wissenswertes über Pasta
•Positive Nebeneffekte häufig verwendeter Zutaten
•Informationen zum „echten“ Pastateig
•Div. Basisrezepte inkl. Farb- und Aromavariationen
•Allgemeine Tipps, nützliche Werkzeuge und Küchenhelfer
•Das kleine Pasta-ABC
•Köstliche Rezepte mit Fisch, Fleisch, vegetarisch und für Salate
 
Michael Meixner ist gelernter Koch und hat sich vor zehn Jahren dem heiligsten Nahrungsmittel der Italiener, der Pasta, verschrieben. In seiner Nudelmanufaktur „Pasta … e basta!“ erzeugt er Pastaspezialitäten für die Spitzen - gastronomie und köstliche, täglich wechselnde Gerichte für sein beliebtes, direkt angeschlossenes gleichnamiges Restaurant in der Wiener Innenstadt.
Sein Wissen um die Herstellung der perfekten Teigwaren gibt der Vater einer dreijährigen Tochter in Kochseminaren weiter.
 
Gutes Gelingen!
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