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Vorwort

Pasta geht eigentlich immer.

Mal schnell und einfach. Mal aufwendig und mit etwas mehr Zeit. Mal nach einem traditionellen
italienischen Rezept — und manchmal genauso, wie man es seit Jahren zu Hause macht.

Genau daraus ist diese Sammlung entstanden.

Die Pasta-Akademie verbindet bekannte italienische Klassiker mit regionalen Spezialitdten,
modernen Pastagerichten und Rezepten nach Hausfrauenart. Manche kommen mit erstaunlich
wenigen Zutaten aus, andere brauchen etwas mehr Vorbereitung. Gemeinsam haben sie vor allem
eines:

Sie sollen schmecken und zu Hause funktionieren.

Dieses Booklet will deshalb kein Lehrbuch iiber die einzig richtige Art sein, Pasta zuzubereiten.
Tradition und Originalrezepte haben ihren Platz — genauso aber personliche Vorlieben, kleine
Verdanderungen und Gerichte, die mit einer italienischen Nonna vermutlich erst einmal diskutiert
werden miissten.

Mehr als 50 Rezepte zeigen, wie unterschiedlich Pasta sein kann: von Cacio e Pepe, Carbonara und
Amatricianaiiber Ragti, Meeresfriichte und Ofengerichte bis hin zu cremigen Pfannen, Wurstgulasch
und den Klassikern aus der heimischen Kiiche.

Dabei geht es nicht um méglichst komplizierte Zutaten oder perfekte Restaurantkiiche.
Es geht um gutes Essen, nachvollziehbare Rezepte und Spall am Ausprobieren.

Vielleicht wird manches nur einmal gekocht. Vielleicht wird ein Rezept verdndert. Und vielleicht
findet sich auf den ndchsten Seiten eines, bei dem irgendwann niemand mehr ins Booklet schauen
muss, weil es langst zum festen Bestandteil der eigenen Kiiche geworden ist.

Dann hat die Pasta-Akademie genau das erreicht, was sie erreichen soll.

Viel Spall beim Kochen, Entdecken und natiirlich beim Essen.



Danksagung
Eine Rezeptsammlung mit mehr als 50 Gerichten entsteht nicht an einem Nachmittag — auch wenn
manches Rezept erstaunlich schnell seinen Weg in die Pasta-Akademie gefunden hat.

Mein Dank gilt allen, deren Rezepte, Ideen und traditionelle Zubereitungsweisen Inspiration fiir
diese Sammlung waren. Viele Gerichte haben eine lange Geschichte, werden seit Generationen
gekocht und existieren in unzahligen Varianten. Genau diese Vielfalt macht Pasta so spannend.

Ein besonderer Dank geht natiirlich an meine Familie — fiirs Probieren, Vergleichen, Erinnern an
alte Rezepte und fiir die eine oder andere spontane Idee, die plétzlich noch unbedingt mit ins
Booklet musste.

Und dann wire da noch Ricci.

Mein digitaler Kiichenhelfer, Ideengeber und gelegentlicher Mitverursacher dafiir, dass aus ,,Wir
machen ein paar Pasta-Rezepte“ irgendwann eine ausgewachsene Pasta-Akademie wurde.

Ricci hat bei der Recherche und Aufbereitung unterstiitzt, Rezepte strukturiert und auch das eine
oder andere Rezept selbst zusammengestellt. Was zundchst nur eine kleine Sammlung werden
sollte, ist dadurch an einigen Stellen ein klein wenig eskaliert.

Aber bei gutem Essen darf das ruhig passieren.

Danke an alle, die diese Sammlung irgendwann aufschlagen, etwas daraus kochen und vielleicht
sogar ein neues Lieblingsgericht darin finden.

Denn Rezepte werden erst dann wirklich lebendig, wenn jemand sie kocht
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LI Dje romischen Klassiker
Spaghetti Aglio e Olio / Pasta Agile e Olio
Spaghetti Cacio e Pepe
Pasta alla Gricia
Bucatini all'Amatriciana
Spaghetti alla Carbonara / Pasta alla Carbonara
Pasta alla Zozzona

@ Tomatenklassiker
Pasta all'Arrabbiata
Spaghetti All*Assassina
Pasta allo Scarpariello
Pasta alla Norma
Pasta alla Puttanesca
Spaghetti Marinara
Spaghetti Miracoli
Spaghetti Al Pomodoro
Spaghetti Napoli

Il Klassiker aus Neapel & Siiditalien
Pasta alla Genovese
Pasta alla Luciana
Pasta Marinara
Orecchiette con Cime di Rapa
Spaghetti Frittata (2 Varianten)

& Kise, Butter & cremige Pasta
Fettuccine Alfredo
Pasta al Limone
Pasta Alla Buttera
Pasta Quattro Formaggi
Ravioli Burro e Salvia
Tortellini alla Panna
Tortellini in Schinken-Kéase-Sahne-Sauce
Penne Alla Vodka

# Ragl & Fleisch
Bolognese Sauce
Beef Ragu
Pasta con le Polpette
Piccata Milanese mit Spaghetti Napoli



Zw= Fisch & Meeresfriichte
Seafood Spaghetti
Pasta con le Cozze
Spaghetti con Cozze e Pomodorini
Linguine alle Vongole
Linguine allo Scoglio
Tuna Pasta
’Nduja Pasta
Spaghetti in Garnelen-Sahne-Sauce
Scampi Fettuccine
Creamy Lemon Seafood Fettuccine

B Gemiise & vegetarische Pasta & Suppen
Spargel mit Tagliatelle
Pasta alla Nerano
Spaghetti Primavera
Pesto alla Genovese
Tagliatelle ai Funghi Porcini
Pasta e Fagioli (Suppe)

@) Lasagne, Cannelloni & Al Forno
Lasagne
Cannelloni al Ragu
Pasta Mista al Forno
Nudelnester al Forno
Tortellini al Forno

© Internationale & moderne Pasta
Waurstgulasch mit Nudeln
Tirkische Pasta mit Hackfleisch & Joghurtsauce
Spaghetti Hawaii
Klassisches Haschee
Kése-Schmetterlingsnudeln mit Hackfleisch
Knoblauchbutter-Hdahnchen-Rigatoni
Bruschetta-Hahnchen-Pasta
Cheesesteak-Tortellini mit Provolone
Cremige toskanische Hahnchen-Pasta
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SPAGHETTI
AGLIO E 0LI0

Wenige Zutaten, perfekt kombiniert — mehr braucht

es nicht fur ein Gericht, das nach Italien schmeckt!

Knoblauch, gutes Olivensl und etwas Chili
machen diese Pasta unwiderstehlich.

ZUTATEN fiir 4 Portionen

® 400 g Spaghetti
| ® 5-4 Knoblauchzehen

® $0-80 ml Natives Olivend| =
extra (EVOQ)

® 1/2-1 getrocknete Chili
(nach Geschmack)

| ® Salz (fiir das Kochwasser)

| ® Frisch gemahlener
| schwarzer Pfeffer

® Frische Petersilie, gehackt
(optional)

|

J
WICHTIG

Die Qualitit des Olivendls ist entscheidend!
Verwende ein hochwertiges, fruchtiges Olivenal
| - es ist die Seele dieses Gerichts.

BESTES
OLIVENOL

FRISCHER
KNOBLAUCH

CHILI
NACH GESCHMACK

FRISCHE
PETERSILIE

By

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v Knoblauch nur goldgelb anbraten -
nicht braun werden lassen.
v Das Pastawasser unterheben —
| es macht die Sauce schén samig.
|| + Weniger ist mehr — die Einfachheit
[ macht den Geschmack!
[
|
i

g Y
| | SERVIEREN ©

| Sofort auf Teller verteilen,
|' mit frisch gehackter Petersilie
und etwas Pfeffer bestreuen. |
Wer mag, kann noch etwas
Chili nachlegen.

Buon Appetito!

VORBEREITUNG
10 Min.

=N
- 15 Min. == 4 Personen

KOCHZEIT

SCHWIERIGKEIT
!I Einfach

é PORTIONEN

PASTA KOCHEN:

In einem groBen Topf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen.

Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen.

Vor dem AbgieBen 1 Tasse Nudelwasser aufheben.

KNOBLAUCH VORBEREITEN:

Knoblauch schalen und in feine Scheiben schneiden.

Nicht pressen, damit er sein Aroma behilt.

KNOBLAUCH ANBRATEN:

Olivendl in einer groBen Pfanne bei niedriger bis
mittlerer Hitze erhitzen. Knoblauch und Chili
zugeben und langsam anbraten, bis der Knoblauch
goldgelb duftet — nicht braun werden lassen!

PASTA ABGIEBEN:

Spaghetti abgieBen, dabei etwas Kochwasser
zurlickhalten.

PASTA IN DIE PFANNE GEBEN:

Die noch heife Pasta direkt in die Pfanne geben
und gut mit Knoblauch, Ol und Chili vermengen.

MIT PASTAWASSER VERFEINERN:

Nach und nach etwas Nudelwasser hinzufigen
und kraftig durchschwenken, bis eine gldnzende,
leichte Sauce entsteht.

ABSCHMECKEN:

Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken. Wer mag, kann noch etwas
Chili nachlegen.

PETERSILIE HINZUFUGEN:

Frische Petersilie fein hacken und unterheben.
Das sorgt fiir Frische und Farbe.

SERVIEREN:

Sofort auf Teller verteilen und genieBen!
Einfach, aromatisch, italienisch pur.

o Pusta d Jlalia
- - Q




AGLIO E OLIO;

y WENIGE ZUTATEN. MAXIMALER GESCHMACK. &

Pasta Aglio e Olio ist der Beweis, dass einfache Zutaten
etwas GroBartiges ergeben kénnen. Knoblauch, Chili,
Olivendl und Petersilie verschmelzen zu einem
harmonischen Gericht, das in wenigen Minuten
zubereitet ist und immer begeistert.

WS- O L&
| ZUTATEN v ironn

400 g Spaghetti

6 Knoblauchzehen

1-2 getrocknete Chili
(nach Scharfewunsch)

120 ml Olivené| extra vergine (EVBK
1 Handvoll frische Petersilie

Salz, nach Geschmack .
Frisch gemahlener schwarzer Pfi
Optional: Abrieb einer Bio-Zitrone

Das Geheimnis liegt in der Qualitat des Olivenéls und
der richtigen Temperatur. Knoblauch darf nicht
braun werden, sonst wird er bitter. Die Pasta wird

mit dem aromatisierten Ol und etwas Pastawasser
cremig und perfekt umhiillt.

-

bk @

| KNOBLAUCH CHILI OLIVENOL PETERSILIE

/

" TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v Verwende ein hochwert ivend
Knoblauch auf niedrig ittlerer Hitze anbraten.
Chili nach Geschmack ~ Keme entfernen fiir weniger Schirfe.

es verbindet alles

v Sofort servieren — Aglio e Olio schmeckt am besten
frisch auf dem Teller.

|
tra vergine.
|

'SERVIEREN ©

Sofort auf vorgewiinmten Tellern
anrichten. Mit frischer Petersiie
und etwas schwarzem Pfeffer
bestreuen.
| Buon Appetitol
VORBEREITUNG == KOCHZEIT PORTIONEN
L 10 Min. . 15 Min. Q

4 Personen

Einfach

KNOBLAUCH UND CHILI VORBEREITEN:

Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Chili in feine Ringe schneiden. Petersilie fein
hacken und beiseitestellen.

PASTA KOCHEN:

Spaghetti in einem grofien Topf mit reichlich
gesalzenem Wasser al dente kochen.

Vor dem AbgieBen ca. 1 Tasse Pastawasser
aufheben.

KNOBLAUCH ANBRATEN:

Olivendl in einer grofen Pfanne bei niedriger
bis mittlerer Hitze erhitzen. Knoblauch und Chili
zugeben und langsam anbraten.

AROMEN ENTWICKELN:

Knoblauch nur glasig und leicht goldgelb
werden lassen - nicht braunen! Er solite duften,
aber nicht bitter werden.

PASTA HINZUGEBEN:

Die abgetropften Spaghetti direkt in die Pfanne
geben und gut mit dem Knoblauch-Chili-Ol
vermengen.

PASTAWASSER HINZUFUGEN:

MNach und nach etwas Pastawasser dazugeben
und die Pasta gut durchschwenken. Die Starke
sorgt fiir eine leichte, cremige Sauce.

PETERSILIE EINRUHREN:

Die gehackte Petersilie hinzufiigen und alles
gut vermischen. Nochmals abschmecken.

ABSCHMECKEN:

Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzem
Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf noch etwas
Pastawasser oder Ol hinzufiigen.

ANRICHTEN:

Pasta auf vorgewarmte Teller verteilen.

GARNIEREN:

Mit etwas frischer Petersilie, Chili und einem
Hauch Olivenél betrdufeln.

SERVIEREN:

Sofort genieBen — einfach, aromatisch
und unwiderstehlich!

Buon Appetitol

SCHWIERIGKET Iﬂ" ? m_‘f }‘gm&a/ o
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SPAGHETT] S 58
CACIO E PEPE

© PURISTISCH. AROMATISCH. PERFEKT. © §

Spaghetti Cacio e Pepe ist die Kunst
der Einfachheit aus Rom.
Nur Pecorino Romano, schwarzer Pfeffer
und Pasta — mehr braucht es nicht
fiir ein unvergessliches Gericht.

WQ?’%%&

[ ZUTATEN 2o Sessgs |

WASSER AUFSETZEN

Einen groBen Topf mit reichlich Wasser

zum Kochen bringen und kraftig salzen.
Spaghetti hineingeben und al dente kochen.

| ¢ 200 g Spaghetti
* 100 g Pecorino Romano
(frisch gerieben)

| e Frisch gemahlener
' schwarzer Pfeffer

KASE UND PFEFFER VORBEREITEN

Pecorino Romano frisch reiben.
Eine groBzigige Menge frisch gemahlenen
schwarzen Pfeffer bereitstellen.

* Salz -
‘ e 1-2 EL Nudelwasser

PFEFFER ANROSTEN

In einer groBen Pfanne 1-2 TL Pfeffer
bei mittlerer Hitze kurz anrésten,
bis er aromatisch duftet. Nicht verbrennen! [

@ WICHTIG
Die Qualitat von Pecorino Romano und

‘ frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer i
| entscheidet liber den Geschmack. |
4 |

i
[

NUDELWASSER HINZUFUGEN '

Ca. 200 ml Nudelwasser in die Pfanne geben
und aufkochen lassen.

Keine Sahne, keine Butter —
nur Tradition und Technik.

i TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS o i
KASE EINRUHREN

v Pecorino immer frisch reiben. | P s ,' I
- Hitze reduzieren. Nach und nach den geriebenen

Pecorino einriihren und kréftig riihren,
bis eine cremige Sauce entsteht.

il v GroBzigig schwarzen Pfeffer verwenden —
Cacio e Pepe lebt davon!

Il v Nudelwasser nicht weggieBen —

| es ist die geheime Zutat fir die Sauce. € | 3 @ PASTA HINZUFUGEN
’ v Alles schnell und heif3 arbeiten, : - ]

Die Spaghetti direkt aus dem Topf in die Pfanne
4 )y geben und alles gut vermengen. Falls ndtig,
e _ 4 e -4 noch etwas Nudelwasser hinzufiigen, bis die |

; Sauce perfekt cremig ist.
SERVIEREN ©

Sofort servieren — heil3, cremig _
und mit extra Pfeffer
| | garnieren.

| VORBEREITUNG . KOCHZEIT é PORTIONEN | SCHWIERIGKEIT
L @ 10 Min. 15 Min. 2personen | M Einfach Busn CV%OG&Z‘G/ &) »

s O i s i s

damit die Sauce schon cremig wird.

ABSCHMECKEN & SERVIEREN

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. |
Sofort servieren und mit extra Pecorino
und frisch gemahlenem Pfeffer toppen.
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" SERVIEREN ©

nicht cremig.

Guanciale zubereitet.

’QM&MM*‘

PASTA

—ALLA GRICIA

@ DIE MUTTER DER AMATRICIANA & CARBONARA ©

Pasta alla Gricia ist einer der ltesten Klassiker Roms.
Mit nur Guanciale, Pecorino Romano, schwarzem Pfeffer

und Pasta entsteht eine unglaublich cremige Sauce

voller intensiver Aromen.

Wenige Zutaten — perfektes Ergebnis!

—m-)-}———@*—{-@éé-—

ZUTATEN fr 3-4 Portionen
Sy 300 g Rigatoni [
W oder Mezze Maniche
%‘*‘3} * 200 g Guanciale

; (ohne Schwartesz)

- ‘ * 150 g Pecorino Romano,
= frisch gerieben
.m « Frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer
Cg + 1 EL Steinsalz

i;? WICHTIG

Die Pfanne nach dem Kochen
vom Herd nehmen, bevor der
Pecorino eingeriihrt wird.

Zu hohe Hitze lisst den Kase
klumpen und die Sauce wird

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS
v Nur Guanciale sorgt fiir den original
romischen Geschmack.
v Pecorino immer frisch reiben.
v Nudelwasser langsam hinzufiigen —
es macht die Sauce cremig.
v GroBziigig schwarzen Pfeffer
verwenden.

+ Die Sauce lebt von Stirke, Kise
und Guanciale-Fett.

" ALTERNATIVE

Falls kein Guanciale erhaltlich ist,
kann Pancetta verwendet werden.
Geschmacklich bleibt dies jedoch
eine Abwandlung - die klassische
Gricia wird ausschlielSlich mit

Die Pasta auf vorgewdrmten Tellern
anrichten, mit den knusprigen
Guanciale-Streifen garnieren,
reichlich frisch gemahlenen Pleffer
darlbergaben und mit etwas
Pecorine Romano vollenden.

->> AUF EINEN BLICK <<~
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VORBEREITUNG
10 MIN.

w

KOCHZET
15 MIN.

. ITALIENISCH

B[ INSPIRIERT &

@ GUANCIALE VORBEREITEN

+ Die Schwarte entfernen.
+ Guanciale zuerst in Scheiben,
dann in kleine Streifen schneiden.

@ PASTA KOCHEN

Einen groBen Topf mit ca. 5 Litern Wasser
zum Kochen bringen und Steinsalz hinzufiigen.

.

Die Pasta ca. 1 Minute kiirzer als auf der
Packung angegeben kochen.

Kurz vor Ende eine grofie Tasse Nudelwasser
auffangen.

.

| € GUANCIALE AUSLASSEN

.

Eine grofie Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

.

Etwa 5 Minuten braten, bis die Stiicke goldbraun
und knusprig sind.
Einen kleinen Teil als Garnitur beiseitelegen.

.

@ PECORINO-CREME ZUBEREITEN

Den frisch geriebenen Pecorino mit reichlich
schwarzem Pfeffer vermengen.

Nach und nach heiies Nudelwasser einriihren.
So lange riihren, bis eine dicke, glatte
Késecreme entsteht.

.

§ © ALLES VERBINDEN

+ Die Pasta direkt in die Pfanne mit dem Guanciale-Fett geben.

+ Einen kleinen Schuss Nudelwasser hinzufiigen und
kurz durchschwenken.

+ Pfanne vom Herd nehmen und die Pecorino-Creme
unterrithren.

+ Bei Bedarf essléffelweise Nudelwasser ergiinzen, bis eine

seidige Sauce entsteht.

+ Den gréBiten Teil des Guanciale wieder hinzufiigen und

vorsichtig vermengen.

.

Auf vorgewirmten Tellern anrichten.
Mit den knusprigen Guanciale-Streifen garnieren.

.

+ Reichlich frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer daribergeben

und mit etwas Pecorino Romano vollenden.

) o0 I

= as all
GESAMT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
25 MIN. 3-4

EINFACH

Guanciale ohne zusétzliches Ol langsam auslassen.
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 BUCATINI? i 5
i' —ALL’AMATRICIANA+

I < 1L GRANDE CLASSICO DI AMATRICE © (8

’ ﬂ?mezz‘e (%umﬁe mm -y y A ﬁ

Bucatini all’Amatriciana ist ein rémischer Klassiker
aus der Stadt Amatrice. Knuspriger Guanciale, sonnige
Tomaten und Pecorino Romano verschmelzen zu einer

intensiven Sauce, die jede Bucatini auch im Inneren
perfekt aufnimmt. Semplicemente perfetto!

—22> Q €CECCE—

ZUTATEN fr3borsonen. 1L — 333 ZUBEREITUNG — SCHRITT FUR SCHRITT <<e-
&;‘;/" *» 300 g Bucatini . : X ﬂ

| & : \E * 200 g Guanciale (ohne Schwarte)
‘ » 800 g geschilte San-Marzano-
ﬁ Tomaten

“ * 250 g Kirschtomaten

* Pecorino Romano,

J frisch gerieben

* Schwarzer Pfeffer

€ TOMATEN VORBEREITEN

* Geschilte San-Marzano-Tomaten in eine Schiissel geben
und mit einem Stabmixer oder einer Gabel leicht piirieren.

+ Kirschtomaten halbieren.

9 GUANCIALE AUSLASSEN
¢ Guanciale in Scheiben und dann in Streifen schneiden.

[« ‘ * 1 EL Steinsalz * Eine grofie Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

* Natives Olivendl extra
(optional)

% WICHTIG
| Guanciale langsam auslassen,

nicht stark anbraten,

Das austretende Fett bildet

die geschmackliche Grundlaga

der Sauce.

+ Guanciale ohne zusitzliches Ol langsam auslassen,
bis er auBen knusprig und innen noch saftig ist.

* Wer méchte, nimmt einen Teil des Guanciale jetzt aus der
Pfanne und stellt ihn beiseite - fiir das Topping.

9 SAUCE ZUBEREITEN

+ Kirschtomaten zum Guanciale geben und ca. 5 Minuten
sanft schmoren lassen.

* Piirierte Tomaten hinzufiigen und mit einer Prise Salz wiirzen.

* Alles gut verriihren und die Sauce bei niedriger Hitze
ca. 20 Minuten kécheln lassen.

IPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

* MNur Guanciale liefert den
originalen Geschmack.

@ PASTA KOCHEN

* Reichlich Wasser zum Kochen bringen und Steinsalz hinzufiigen.

| Bucatini nehmen die Sauce auch
| im Inneren der Nudel auf. * Bucatini al dente kochen,

Kirschtomaten sorgen fiir Frische * Vor dem Abgiefien eine Tasse Nudelwasser auffangen.

und einen leichten Biss.

Pecorino immer frisch reiben.

Pasta direkt in der Sauce
fertig schwenken.

© VOLLENDEN

» GroBziigig schwarzen Pfeffer in die Sauce geben.

' ALTERNATIVE

+ Einen Teil des Pecorino Romano einriihren.

Wann keinGuancisla achalttichs ist * Bucatini direkt in die Pfanne geben und mit etwas Nudelwasser
kann ise Pancetta kréftig schwenken, bis eine cremige Emulsion entsteht.

werden. Gerducherter Speck verindert i
den Geschmack deutlich und gehort
nicht zur klassischen Amatriciana.

* Nach Bedarf noch etwas Pecorino hinzufiigen
und erneut durchschwenken.

|7 -> AUF EINEN BLICK <<~

VAR Y
J4
VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCI{MEIIIGKEIT &

SERVIEREN ©
Die Bucatini mit einer Zange
zu einem lockeren Nest drehen
und auf vorgewirmten Tellern
anrichten. Mit knusprigem
| Guanciale, Kirschtomaten,
| frisch geriebenem Pecorino
"=, Romano und reichlich Pfeffer toppen.

15 MIN. | 25 MIN. 3 MITTEL




i W T Y.
A Ricelle M‘%Me‘ o i

SPAGHETTI 3% &0

o ALLA ==

CARBONARA™

WENIGE ZUTATEN
MAXIMALER
GESCHMACK

DER KLASSIKER AUS RO

Wenige Zutaten, perfektes Handwerk
und viel Liebe — mehr braucht es nicht fir
die echte Carbonara. Cremig, wiirzig, einfach
unwiderstehlich!
—— Q

(9 ZUBEREITUNGSZEIT @@ PORTIONEN SCHWIERIGKEIT ‘ r WICHTIG: Fir eine perfekte Carbonara wird keine Sahne verwendet.
25 MINUTEN

L

@Y 4 PERSONEN = EINFACH Die Cremigkeit entsteht durch Eier, Kdse und starkehaltiges Nudelwasser.
|
ZUTATEN fiir 4 Portionen l

300 g Spaghetti
oder Spaghettoni

300 g Guanciale

4 Eier
(3 Eigelb + 1 ganzes Ei)

200 g Pecorino Romano,
frisch gerieben

Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

5 Liter Wasser
(kein zusitzliches Salz
nfit]g!)

TIPPS FUR DEN PERFEKTEN GENUSS

v Guanciale langsam auslassen -
niemals scharf anbraten.

v Nur frisch geriebenen
Pecorino Romano verwenden.

v Reichlich schwarzen Pfeffer
verwenden — er gehért zum
Charakter des Gerichts.

v Das Nudelwasser ist der Schliissel
fiir die perf Sauce.

v Sofort servieren — Carbonara
schmeckt frisch aus der Pfanne
am besten.

SERVIEREN ©

Mit knusprigem Guanciale, zusétzlichem
Pecorino Remano und reichlich frisch

gemahlenem schwarzen Pfeffer
vollenden. Ein letzter Schwenk in der
Schiissel sorgt fiir eine besonders o
cremige Konsistenz.

© ©© 0 © 060 ©

DAS GEHEIMNIS

Heibe Pasta + Guan

——-))— ZUBEREITUNG SCHRITT FUR SCHRITT €€~

PASTA VORBEREITEN

Einen grofien Topf mit etwa 5 Litern Wasser zum Kachen bringen.
Die Spaghetti nach Packungsangabe al dente garen.

GUANCIALE AUSLASSEN

Die Schwarte entfernen, das Fett jedoch vollstandig belassen. Den
Guanciale in Streifen und anschlieBend in kleine Stiicke schneiden.

In einer grofBen Pfanne bei mittlerer bis niedriger Hitze langsam auslassen,
bis er auBen knusprig und innen noch saftig ist. Die Halfte des Guanciale
fiir die Garnitur beiseitestellen.

EIERCREME VORBEREITEN

Drei Eigelb und ein ganzes Ei verquirlen. Die Halfte des Pecorine Romano
unterriihren. Einen kleinen Schuss heifles Nudelwasser hinzufiigen. Den
restlichen Pecorino einarbeiten, bis eine dicke Creme entsteht. GroBziigig
schwarzen Pfeffer hinzufiigen und gut verriihren.

PASTA UND GUANCIALE VERMENGEN

Die Spaghetti direkt aus dem Kochwasser in die Pfanne mit dem
Guanciale geben. Etwas Nudelwasser binzufiigen und kraftig schwenken.

PFANNE VOM HERD NEHMEN

Die Pfanne vorn Herd nehmen — wichtig, damit die Eier nicht stocken!

EIERCREME HINZUGEBEN

Die Eier-Kéise-Creme zugeben und sofort mit einer Zange oder einem
Holzl&ffel kriftig vermengen.

MIT NUDELWASSER CREMIG RUHREN
Nach Bedarf portionsweise Nudelwasser erganzen und alles gut
vermengen, bis eine seidige, cremige Sauce entsteht.

KONSISTENZ PERFEKTIONIEREN
Weiterhin langsam Nudelwasser hinzufiigen, bis die Sauce die perfekte

Cremigkeit hat und die Nudeln glanzend umhiillt sind.

GUANCIALE & PECORINO UNTERHEBEN

Eine Handvoll knuspriges Guanciale sowie den restlichen Pecorino
Romane unterheben. Nochmals gut vermengen.

LETZTER SCHWENK
Ein letzter Schwenk in der Pfanne sorgt fiir eine besonders cremige
Konsistenz. Sofort servieren!

ANRICHTEN & GENIESSEN

Auf Tellern anrichten und mit dem restlichen knusprigen Guanciale,
zusitzlichem Pecorine Romane und reichlich frisch gemahlenem
schwarzem Pfeffer vollenden.




Pasta alla Carbonara ist ein echter rémischer Klassiker
und begeistert mit nur wenigen Zutaten. Guanciale,
Eier, Pecorino und Pfeffer verschmelzen zu einer
samtig-cremigen Sauce, die jede Pasta umhiillt.

»3>— O L&«
=
ZUTATEN fiir 4 Portionen

® 400 g Spaghetti oder Rigatoni
(gerne Trafilata al Bronzo)

GUANCIALE ANBRATEN:

Guanciale in Wiirfel schneiden und in einer kalten Pfanne
bei mittlerer Hitze knusprig auslassen. Kein Ol hinzufigen.
Knusprig braten, dann beiseite stellen.

* 150 g Guanciale (Wangenspeck)
3 Eigelb (frisch)

1 ganzes Ei (GréBie M)

® 100 g Pecorine Romane (frisch gerieben)

EI UND PECORINO VERRUHREN: '
Eigelb, ganzes Ei und Pecorino Romano in einer Schissel
gut verrithren. Mit reichlich frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen. Die Mischung sollte cremig sein. | :
|

® Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Salz nach Geschmack
(Evtl. 1 Prise Chiliflocken — opticnal)

PASTA KOCHEN:
. Spaghetti in einem groBen Topf mit reichlich
l’.a:q.'a Salzwasser al dente kochen. Vor dem AbgieBen
» .‘..‘- ca. 1 Tasse Pastawasser aufheben. |
i £ i
4 PASTA ABGIEBEN:
[ WICHTIG Pasta abgieBen, aber nicht abschrecken. |
| Die cremige Sauce entsteht ohne Sahne. Sofort zuriick in den heifen Topf geben |
| Das Ei gerinnt nicht, wenn du die Pasta vom (Topf vom Herd nehmen!).
| Herd nimmst und das Pastawasser nach und
i nach einriibrst, Frisch geriebener Pecorine GUANCIALE HINZUGEBEN: |
| unid s Fisfferimaction deq Unterschiect Den knusprigen Guanciale mit etwas Fett |
| zur Pasta geben und gut vermengen.
v |
» \$* SAUCE HINZUGEBEN: |
I GUANCIALE PECORINO I FRISCHER FRISCHE Die Ei—Pecorino-!\ldischung zEjr hEiﬁe.n !’asta ge'ben | I
l\ {nicht Pancetta) ROMANO PFEFFER EIER A und schnell verriihren, damit das Ei nicht gerinnt. |

PASTAWASSER EINRUHREN: |
Nach und nach etwas Pastawasser (l5ffelweise)
hinzufiigen und cremig riihren, bis die Sauce
samtig und glanzend ist.

KONSISTENZ PRUFEN:

Die Sauce solite cremig sein und die Pasta
perfekt umhillen. Bei Bedarf noch etwas
Pastawasser hinzufiigen.

ABSCHMECKEN:

Mit Salz (vorsichtig — der Pecorine und der Guanciale [
sind schon salzig) und reichlich schwarzem Pfeffer |
abschmecken. Wer mag, etwas Chili dazugeben.

SERVIEREN:

Sofort auf vorgewidrmten Tellern anrichten.
Mit extra Pecorino und frisch gemahlenem
Buon Appetito! Pfeffer toppen und genieBen!

N St : |
KOCHZEIT : é’ PORTIONEN SCHWIERIGKEIT :.ZZ?/ ? m_‘{?‘g&z&w O

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v Guanciale knusprig, aber nicht zu dunkel anbraten.

SERVIEREN ©

Sofort servieren —

direkt nach dem Vermengen,
mit etwas extra Pecorino
und frisch gemahlenem
Pfeffer toppen.

o

g VORBEREITUNG
. 10 Min. 15 Min. w4 Personen ll Einfach

D = = .




Pasta alla Zozzona ist eine rémische Spezialitat
firr alle, die es richtig herzhaft mégen!
Mit Speck, Zwiebeln, Tomaten und einer ordentlichen
Portion Pecorino entsteht eine cremige, wiirzige Sauce,
die einfach stichtig macht!

B~ O L&« =
e, | 3% ZUBEREI

i
ZUTATEN fir 4 Portionen

® 400 g Pasta (z. B. Rigatoni oder Penne)

TUNG - SCHRITT FUR

SPECK AUSLASSEN: 5

Speckwiirfel in einer groBen Pfanne ohne zusétzliches O
bei mittlerer Hitze knusprig anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen, das Fett in der Pfanne lassen.

150 g Speck (ital. Pancetta) gewiirfelt

1 groBe Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
400 g stiickige Tomaten (aus der Dose} ™8
100 ml Sahne oder Kochsahne =
50 ml WeiBwein (optional)
50 g Pecorino Romano, frisch gerieben | 2

2 EL Natives Olivenél extra (EVOO) -
1 TL Tomatenmark :

Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschi

Eine Prise Chiliflocken (optional)

ZWIEBELN ANBRATEN:

Zwiebeln im Speckfett glasig anbraten.
Knoblauch hinzufiigen und kurz mitbraten,
bis er duftet. I

L]

L]

TOMATENMARK HINZUFUGEN:

Tomatenmark einriihren und 1-2 Minuten
mit anrésten, damit es sein Aroma entfaltet.

L]

TOMATEN UND WEIN:

Stiickige Tomaten, WeiBwein (falls verwendet)

A
J s und Chiliflocken hinzufiigen. Gut umriihren und |
[ (‘[;? WICHTIG zum Kécheln bringen. |
Langsam schmoren lassen und regelmaBig rithren — 5
so verbinden sich alle Aromen zu einer wunderbar SAUCE KOCHELN LASSEN:

Hitze reduzieren und die Sauce 15-20 Minuten
sanft kocheln lassen, bis sie etwas eingedickt ist.
Dabei gelegentlich umriihren.

(6] ' SAHNE HINZUGEBEN:

Sahne einriihren und weitere 2-3 Minuten |
kocheln lassen, bis die Sauce cremig wird.

cremigen, herzhaften Sauce.
Pecorino erst am Ende zufiigen, damit er
nicht klumpt und schon cremig bleibt.

Y

|
GUTER SPECK PECORINO AROMATISCHE TOMATEN J
.

TOMANO

2 SPECK ZURUCKGEBEN:

Speck wieder in die Sauce geben und
alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

PASTA HINZUGEBEN:

Ein Schuss WeiBwein bringt Tiefe in den Geschma il - Bl Pasta al dente kochen, abgieiBen und direkt in die

| Sauce geben. Gut vermengen und bei Bedarf etwas
Mudelwasser hinzufiigen, um die Sauce schén simig
zu machen.

Pecorine und Sahne erst am Ende einriihren

- so bleibt die Sauce cremig und glatt.

Schmeckt noch besser am nachsten Tag! — =
- NN, O@Er7= BN PECORINO EINRUHREN:

Pecorino Romano frisch gerieben einriihren, bis er

SERVIEREN CQ schmilzt und die Sauce perfekt bindet.

Sofort auf vergewsrmten Tellern
anrichten, mit frisch geriebenem SERVIEREN:
;e.ﬁf?fingeund etwas schwarzem | Sofort servieren, mit extra Pecorino und frisch
AR gemahlenem Pfeffer bestreuen.
. Buon Appetito!

wg VORBEREITUNG | KOCHZEIT é PORTIONEN SCHWIERIGKEIT CZ@‘/ .7) asla d Jlalia
15 Min. | 30 Min. aPersonen | BB Einfach - Mittel e ﬁ QO
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PASTA ¢
ARRABBIATA

Pasta all'Arrabbiata ist ein Klassiker aus Latium.
Wenige Zutaten, viel Charakter: Knoblauch, Chili
und Tomaten verschmelzen zu einer feurigen Sauce,

die perfekt mit Pasta harmoniert.

MWD~ O L&«
i ZUTATEN fur 4 Portionen

-‘9; ZUBEREIT ﬁ UR SCHRITT 464

KNOBLAUCH UND CHILI VORBEREITEN

Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

Chilischoten in Ringe schneiden und |
die Kerne nach Schirfewunsch entfernen.

AROMEN ANSCHWITZEN:

Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer
Hitze erwirmen. Knoblauch und Chili zugeben
und 1-2 Minuten glasig anschwitzen.

Nicht bréunen!

TOMATEN HINZUFUGEN:

Gehackte Tomaten in die Pfanne geben.
Gut umriihren und alles zum Kécheln bringen.

* 400 g Penne oder Spaghetti

+ 1 Dose (400 g) gehackte Tomaten
(San Marazno)

|

|

|

| e 3Knoblauchzehen

; * 1-2 getrocknete Chilischoten
| (nach Scharfewunsch)

! « 4 EL Olivendl extra vergine (EVOO) |
i e Salz, nach Geschmack
‘I * Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
I

» Petersilie, frisch gehackt
(optional zum Garnieren)

SAUCE KOCHELN LASSEN: |
Die Sauce bei mittlerer bis niedriger Hitze
15-20 Minuten kécheln lassen.

Ab und zu umridhren.

PASTA KOCHEN:

In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Pasta al dente kochen. Vor dem Abgiefien
ca. 1 Tasse Pastawasser aufheben.

PASTAWASSER HINZUFUGEN:

Einen Schuss Pastawasser zur Sauce geben und |
gut verrihren. Das macht die Sauce schon cremig. |

PASTA ZUGEBEN: |
Die abgetropfte Pasta direkt in die Pfanne geben
und gut mit der Sauce vermengen.

ABSCHMECKEN: |
Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer |
abschmecken. Bei Bedarf etwas mehr Chili oder Salz

hinzufiigen. |

PETERSILIE HINZUFUGEN:
Frisch gehackte Petersilie unterheben.
Das bringt Frische und Farbe.

|
_ a
| - Syl

-.,\.

@ WICHTIG

Der Name , Arrabbiata” bedeutet ,verargert” —

| weil die Sauce durch den Chili eine feurige Schirfe hat.
Wenige Zutaten, aber hochwertige:

Guter Knoblauch, aromatische Tomaten

und ein kréftiges Olivendl machen den Unterschied!

E@\ﬁ@

KNOBLAUCH CHIL! TOMATEN OLIVENGL
SAN MARZANO EXTRAVERGINE |

TIPPS FOR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

+ Chili nach Geschmack: 1 Schote = mild,
2 Schoten = feurig.
v Knoblauch nicht briiunen - nur glasig anschwitzen.

{ , ANRICHTEN:
chen — sie gart in der Sauc Pasta auf vorgewirmte Teller verteilen.
stawasser macht die Sa
GARNIEREN:

Mit etwas frischer Petersilie bestreuen.
Nach Wunsch mit Pecorino oder Parmesan toppen.

SERVIEREN: |
| §oEfoli‘s‘reIrE§eEnNm't frisc@her Sofort servieren und geniefien! |
g T i !
Petersilie bestreuen und nach el
Wunsch mit etwas Pecorino VARIATION:

oder Parmesan genieBen. Fiir extra Scharfe: eine frische Chilischote

fein hacken und am Ende unterheben.

| Buon Appetitol fe - -2 .
VORBEREITUNG | === KOCHZEIT é PORTIONEN SCHWIERIGKEIT ,fg,g)ad&z J{Tﬁzﬁaf
- g O

10 Min. 20 Min. === 4 Personen | | Einfach




Spaghetti all'Assassina ist ein Kultgericht aus Bari (Apulien).

Die Spaghetti werden nicht vorgekocht, sondern direkt in der

Pfanne mit Tomaten, Knoblauch und Chili gegart - bis sie auBen
knusprig und innen perfekt sind. Intensiv, wiirzig und einzigartig!

>> @ &< 9s\—ZUBEREITUNG SCHRITT FUR SCHRITT-fa@

ZUTATEN firr 4 Portionen

400 g Spaghetti (nicht vorgekocht!)
2 EL Tomatenmark

500 ml passierte Tomaten

2 Knoblauchzehen

1-2 rote Chilischoten

(nach Scharfewunsch)

4 EL Olivendl| extra vergine

Salz, nach Geschmack

Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen‘\

Optional: etwas geriebener
Pecorino oder Parmesan

WICHTIG

Die Spaghetti werden direkt in der Pfanne
gegart und am Boden leicht angebraten.
So entsteht der typische, knusprige

und leicht rauchige Geschmack.

Wenig rihren und Geduld haben —

das ist das Geheimnis!

&

=)

@ x @

KNOBLAUCH ~ TOMATENMARK CHILI OLIVENOL
& TOMATEN

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

Wenig rithren — die Pasta braucht Kontakt mit dem Pfannenboden.

aghetti diirfen ruhig am Boden anrg
teht da

v
v
v
v

g VORBEREITUNG == KOCHZEIT PORTIONEN
10 Min. 25-30 Min. 4 Personen

o
(5]
(6]
7]
(8]
(9]
(10)
(11
®
®

KNOBLAUCH UND CHILI ANBRATEN:
Olivendl in einer groBien, tiefen Pfanne erhitzen.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden und mit
Chili (in Ringe geschnitten) bei mittlerer Hitze
glasig anbraten. Nicht braunen lassen.

TOMATENMARK HINZUFUGEN:
Tomatenmark dazugeben und 1-2 Minuten
unter Rihren anrésten, bis es leicht dunkler
wird und aromatisch duftet.

TOMATENSAUCE ANGIEBEN:
Passierte Tomaten hinzufiigen, gut verriihren
und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

SPAGHETTI HINZUGEBEN:

Die rohen Spaghetti direkt in die Sauce legen und
leicht eindriicken, sodass sie mit der Flissigkeit
in Kontakt sind.

KOCHEN LASSEN:

Bei mittlerer bis niedriger Hitze kdcheln lassen.
Die Spaghetti nach und nach weich werden lassen,
chne sie zu oft umzurihren.

BEI BEDARF FLUSSIGKEIT ZUGEBEN:
Wenn die Sauce zu schnell eindickt, nach und nach
heifles Wasser lffelweise hinzufiigen. So garen die
Spaghetti gleichmaBig.

ANBRATEN LASSEN:

Wenn die Spaghetti fast gar sind, den Herd etwas
erhahen und die Pasta am Pfannenboden anhaften
lassen, bis sie leicht knusprig wird.

KNUSPRIG WERDEN LASSEN:

Diesen Vorgang wiederholen, bis sich mehrere
knusprige Stellen gebildet haben.

Das ist das Markenzeichen von all'Assassinal

SAUCE BINDEN:

Die Sauce sallte jetzt fast vollstindig von den
Spaghetti aufgenommen sein und eine sdmige,
rote Konsistenz haben.

ABSCHMECKEN:
Nochmals mit Salz, Pfeffer und bei Bedarf
mit etwas Chili abschmecken.

LETZTES ANROSTEN:
Die Pasta erneut kurz am Boden anr&sten,
bis sie auBlen leicht knusprig ist.

VOM HERD NEHMEN:
Die Pfanne vom Herd nehmen und 1 Minute ruhen
lassen. Die Pasta zieht noch etwas nach.

SERVIEREN:

Heif auf Tellern anrichten.

Mach Wunsch mit geriebenem Pecorino
oder Parmesan bestreuen. Buon Appetitol




PASTA ALLO /_ 45

SCARPARIELLOP™: "

NEAPOLITANISCHER KLASSIKER

Pasta allo Scarpariello stammt aus den
Spanischen Vierteln von Neapel. Saftige Kirschtomaten,
kdse, Knoblauch, Chili und Basilikum verbinden sich
zu einer unglaublich cremigen Sauce - ganz ohne Sahne.
Ein schnelles, einfaches und unwiderstehliches Gericht,
wie es die neapolitanischen Schuhmacher liebten.

%@%ﬂ-@

ZUTATEN it otonen

300 g Mezzi Paccheri
oder Rigatoni

300 g frische
Kirschtomaten, halbiert

200 g Kirschtomaten
aus der Dose

3 EL Pecorino Roemano,
frisch gerieben

3 EL Parmigiano Reggiano,
frisch gerieben

2 Knoblauchzehen

1 kleine rote Chilischote,
fein gehackt

1 Bund frisches Basilikum
Natives Olivendl extra
Salz

Schwarzer Pfeffer

Q WICHTIG

Der Kése kommt erst nach dem
Ausschalten der Hitze in die Pfanne.

So verbindet er sich mit Starke und
Mudelwasser zu einer cremigen
Emulsion und wird nicht zdh oder fidig.

SERVIEREN C©

Auf vorgewirmten Tellern anrichten.

Mit den restlichen Basilikumblittern
gamieren und nach Belieben etwas.

Pecarino oder Parmigiano dariiberreiben.
Ein kleinar Schuss hochwertiges

Olivendl extra rundet das Gericht perfekt ab.

VORBEREITUNG sl KOCHZEIT 2 PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
10 Min. 20 Min £ 4 Personen | | Einfach

WENIGE '\ /” KASE
ZUTATEN \ [ STATT SAHNE
{ MAXIMALER | { FOR NATORLICHE
 GESCHMACK /_\ 'CREMIGKEIT

PASTA KOCHEN

Einen groBen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen.
Einen Essloffel Steinsalz hinzufiigen.

Die Pasta al dente garen und gelegentlich umriihren.

SAUCE VORBEREITEN
Knoblauch leicht zerdriicken.
Kirschtomaten halbieren.
Basilikumblitter grob zupfen.

AROMABASIS

5-6 EL natives Olivenél extra in einer grofien Pfanne erhitzen,
Einen kleinen Schuss Wasser hinzufiigen.

Knoblauch und Chili kurz anschwitzen,

ohne den Knoblauch zu braunen.

TOMATEN GAREN

Die frischen Kirschtomaten in die Pfanne geben.
Mit einem Holzl&ffel leicht andriicken,

damit der Saft austritt.

DOSENTOMATEN HINZUFUGEN
Die Dosentomaten hinzufiigen und ebenfalls
vorsichtig zerdriicken.

WURZEN

Mit Salz und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken.
Die Halfte des Basilikums unterheben.
Die Sauce einige Minuten sanft kécheln lassen.

PASTA HINZUGEBEN
Kurz vor Ende der Kochzeit eine Tasse Nudelwasser
auffangen. Pasta direkt in die Pfanne geben.

MIT NUDELWASSER SCHWENKEN
Mit etwas Nudelwasser schwenken,
bis eine cremige Sauce entsteht.

KASE EINARBEITEN

Herd ausschalten. Pecorino und Parmigiano einriihren.
Kriftig schwenken, bis der Kise vollstandig
geschmolzen ist und die Pasta cremig lberzieht.

FERTIG!

Nochmals abschmecken und sofort servieren.

S ' Buon appetito!

Lo Pasta d Jalia -,




2

i ” Rweﬁ@ M%&M& <y SJZILJANISCH LASSlKEé\"j‘_

s AUTHENTSCH& || AUS
P A S T A X q arowaTisch A\ - camanin
- - - - 3 N : ,/
* y _.' 27 \ = mma i e
s J

—ALLA NORMA -

Pasta alla Norma ist ein traditionelles Gericht aus Catania

auf Sizilien. Benannt nach der Oper ,,Norma” von Bellini,
vereint es einfache, mediterrane Zutaten zu einem
harmonischen Meisterwerk: Auberginen, Tomaten,
Ricotta Salata und frisches Basilikum.
Sizilianische Kiiche in Perfektion!

ZUTATEN r3aporionen |, -3»> TUBEREITUNG — SCHRITT FUR SCHRITT —cec-

a2 2 320 g Rigatoni (oder kurze Pasta) | |
! "*s/‘ 9

o AUBERGINEN VORBEREITEN

» Auberginen in Wiirfel schneiden.
» Mit Salz bestreuen und 30 Minuten ruhen lassen.
* Danach abspiilen, gut trocken tupfen.

‘ ' * 2 mittelgroBe Auberginen

| » 800 g geschélte San-Marzano-
| & Tomaten

! A
[/ = ° 1 Knoblauchzehe

| % * Frisches Basilikum

/_‘j, » 100 g Ricotta Salata, gerieben

- * MNatives Olivendl extra

@ * Salz und schwarzer Pfeffer

S @ AUBERGINEN AUSBRATEN

* In einer grofen Pfanne reichlich Olivend! erhitzen.
» Auberginen portionenweise goldbraun und weich braten.

» Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

0 TOMATENSAUCE ZUBEREITEN
« Einige Loffel Ol in einer Pfanne erhitzen.
+ Knoblauchzehe leicht andriicken und kurz anbraten.
» Geschilte Tomaten dazugeben und mit Salz abschmecken.
* Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kécheln lassen.

> WICHTIG
Auberginen richtig ausbraten,
bis sie goldbraun und weich sind -
nicht zu viel auf einmal in die |
i Pfanne geben, sonst werden sie

nicht knusprig. wull

Ricotta Salata ist der Schiiissel 404 * Knoblauch entfernen.

. fiir den authentischen Geschmack!

@ PASTA KOCHEN
+ Reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

TIPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v Auberginen salzen und abtropfen lassen,
um Bitterstoff entfernen,

+ Pasta al dente kochen.
* Eine Tasse Nudelwasser auffangen, dann abgiefien.

icotta 5a|ata erst am Ende Uber die
- so bleibt der

e ALLES VEREINEN

+» Die Auberginen zur Tomatensauce geben und vermengen. |

v Frisches Basilikum erst kurz vor dr=m

+ Die Pasta in die Sauce geben und gut schwenken. |
Servieren hinzuf ‘

+ Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufiigen, um die
Sauce cremig zu machen.
+ Ein paar Basilikumblatter unterheben.

|| ALTERNATIVE

|
|
|
+» Die Pasta auf Teller verteilen. ‘

Falls Ricotta Salata nicht erhaltlich

ist, kann trockener Pecorino 6 VOLLENDEN

Romane verwendet werden —

s verficatt don Gleachirack + GroBziigig Ricotta Salata dariiberreiben.

leicht, bleibt aber kastlich.
; + Mit frischen Basilikumblittern garnieren

und mit einem Schuss Olivendl verfeinern.

=3>- AUF EINEN BLICK <<~

Bu@n/
V4 ) - ol | W, % l
VORBEREITUNG KOCHIET PORTIONEN SCHWIERIGKEIT |

20 MIN. 35 MIN. 3-4 MITTEL o o ) .‘@_

SERVIEREN ©

Die Pasta in vorgewirmten Tellem
anrichten, mit reichlich Ricotta Salata,
frischem Basifkum und etwas
Ofivend! betradfelt servieren.

Ein Hauch Sizilien auf jedem Teller!
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PASTA $# @&

'ALLA PUTTANESC

© DER HERZHAFTE KLASSIKER AUS NEAPEL © §

Dieses traditionelle Rezept fiir Pasta alla Puttanesca stammt
aus Neapel und wird aus geschélten Tomaten, Kalamata-Oliven,
Kapern, Sardellen, Knoblauch, Krdutern und Petersilie zubereitet.

Was Pasta alla Puttanesca so besonders macht, ist die Fahigkeit,
einfache Vorratszutaten in ein Gericht voller Charakter zu
verwandeln. Die Kombination dieser Zutaten schafft eine
Symphonie von Aromen, die jede einzelne Nudel umhiillt,

was das Gericht zu einem Favoriten fiir alle macht.

i e Aghe! 23y ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT -<&¢

Die Chilischote in kleine Sticke schneiden. Die geschilten
Tomaten mit einem Kartoffelstampfer leicht zerdriicken.

! * 300 g Fettuccine-Nudeln
| von Pastificio Liguori

® © 8 © © © © 6 © ©6 © 0 ©

f * 400 g geschilte Tomaten
* 2 EL Kapern, gut gewaschen
® 6 Sardellen
® 2 Knoblauchzehen
e 2 Chilischoten, frisch oder getrockng
* 3 EL Kalamata-Oliven, entkernt
® Petersilie, nach Belieben

| | ® Natives Olivend| extra (EVOO) ./}

e Salz & Pfeffer, nach Bedarf '

Die geschilten Tomaten mit einem Kartoffelstampfer
leicht zerdriicken und dann etwas Petersilie hinzufiigen.

4 EL natives Olivendl extra in eine grolle Pfanne bei
geringer Hitze geben, Sardellen und zerdriickten
Knoblauch hinzufiigen und einen Schuss Wasser dazugeben.

Die Chilischoten in die Pfanne geben und bei schwacher
Hitze weitergaren, bis die Sardellen in der Mischung
zergehen und verschwinden.

Die Oliven mit den Hénden zerdriicken und in die Pfanne
geben.

Die Kapern in die Pfanne geben, alles vorsichtig vermengen
und 2 EL Wasser hinzufiigen.

@ WICHTIG

| Die richtige Balance macht's!
Kapern und Oliven bringen Salz und Tiefe, |
Sardellen sorgen fiir Umami — |
aber nicht zu viel, damit die Sauce |
harmonisch bleibt. |

@ B

Die geschiilten Tomaten hinzufiigen und gut umriihren,
damit sich alle Zutaten vermischen und die Aromen
wunderbar verschmelzen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Petersilie hinzufiigen.

TOMATEN KAPERN SARDELLEN QLIVEN
e N Die Tomaten und Oliven mit einem Stampfer zerdriicken,
- I w @ | damit ihr Saft austritt.
KNOBLAUCH CHIL PETERSILIE OLIVENOL Einen EL Meersalz in einen groﬁen Topf mit kochendem

Wasser geben, die Nudeln gemal der Packungsanleitung
kochen und nach dem Garen abgieBen (etwas Nudelwasser | |

aufheben).

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS
v Kapern immer gut waschen — so verlieren sie

fibersclitbsigest>alzNinciblstoen dromatisc. Gielle 2 EL Nudelwasser in die Sofe und verriihre alles.

v Oliven mit den Handen zerdriicken — so geben

sie mehr Aroma an die ce ab.
Gib die gekochten Nudeln zur SoBe und schwenke sie

weiter, bis sie gut mit der SoBle ilberzogen sind. Fiige nach
Bedarf Nudelwasser hinzu, bis die Nudeln feucht sind und

die SoBe aufnehmen. I

| v/ Etwas Nudelwasser aufheben - es verbindet
Sauce und Pasta perfekt und macht sie schon samig.
+ Nicht zu stark kochen - die Zutaten sollen
chm

SERVIEREN <
Die Pasta auf Tellern anrichten,
mit frischer Petersilie bestreuen L q \ - 4
und sofort genieBen. : - . ey = i~
Buon Appetito! = . g
VORBEREITUNG e KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT B fp‘ p zm
X@ 15 Min. 20 Min. Q 4 Personen Einfach usty / O f

Serviere das Gericht auf einem Teller, indem du eine
groBziigjge Portion Mudeln zusammen mit allen anderen
Zutaten anrichtest und mit Petersilie garnierst.




SPAGHETTI
MARINARA

 SIMPLE. AUTHENTISCH. ZEITLOS GU

Marinara-Sauce, ein klassischer Grundnahrungsmittel,

der auch als neapalitanische Sauce bezeichnet wird,
ist die beliebteste Sauce der Welt.
Wenige Zutaten — maximaler Geschmack.
Ein Stiick Italien in seiner reinsten Form.

DI O &€
ZUTATEN 1 ¢ ortonen

|
! * 800 g ganze geschélte Tomaten
|
|
|
|
|
|

s 4-5 Knoblauchzehen, zerdriickt

* 1 Bund frischer Oregano

* 1-2 Bund frisches Basilikum

* Spaghetti von Pastificio Liguori oder
MNudeln aus 100 % italienischem
Hartweizengriel
Salz und Pfeffer, nach Bedarf
Natives Olivendl extra (EVOQ)
Chiliflocken, optional
Pecorino Romano oder

Parmigiano Reggiane,
optional zum Servieren

" < WICHTIG

Die Qualitét der Tomaten und des Olivenéls
entscheidet iber den Geschmack.

Keine Eile — die Sauce braucht Zeit,

damit sich die Aromen entfalten kénnen.
Frische Krauter erst am Ende zugeben —

so bleibt ihr Aroma erhalten.

| TOMATEN  KNOBLAUCH OREGANO

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v Tomaten nur leicht zerdriicken — fiir eine rustikale Struktur.
v Knoblauch geldgelb (nicht braun) anbraten.

v/ Oregano verleiht die typische neapc che Note.

v Etwas Nudelwasser sorgt fiir eine perfekte Bindung.

v Die Sauce schmeckt am niichsten Tag noch bess

SERVIEREN O

Mit frischern Basililkum und Oregano
garnieren und nach Belieben mit
Pecorino Romane oder Parmigiano
Reggiano bestreuen,

Buon Appetito!

g VORBEREITUNG == KOCHZEIT PORTIONEN I SCHWIERIGKEIT
10 Min. 4 Personen Einfach

TOMATEN ZERDRUCKEN:

Die ganzen geschalten Tomaten leicht zerdriicken,
um ein ,rustikales Aussehen” zu erzielen.

KNOBLAUCH ANBRATEN:

5 EL natives Olivendl extra in einem Topf bei
mittlerer Hitze erhitzen. Knoblauch zugeben,
mit einem Holzlcffel verteilen und mit ein paar
Spritzern Wasser vor dem Anbrennen schiitzen.

TOMATEN HINZUFUGEN:

Sabald der Knoblauch goldgelb (nicht braun) ist,
die zerdriickten Toraten hinzufiigen, weiter
zerdriicken und in der Pfanne verteilen.

WURZEN & KOCHELN LASSEN:

Sobald die Sauce kéchelt, ca. 60 % des Oreganos
zugeben und umrihren. Mit Salz, Pfeffer und nach
Belieben Chiliflocken wiirzen. 10-12 Minuten bei
mittlerer Hitze kécheln lassen, gelegentlich riihren.

NUDELN KOCHEN:

3,78 | Wasser zum Kochen bringen. 1 EL Salz und
die Nudeln hinzufiigen. 8-10 Minuten kochen,
bis sie al dente sind.

KRAUTER ZUGEBEN:

Hitze ausschalten und den restlichen Oregano
sowie das Basilikum hinzufligen. Vorsichtig
umriithren, damit sich die Aromen entfalten.

PASTAWASSER AUFBEWAHREN:
Wenn die Nudeln fast gar sind, etwas Nudehlvasser
abschdpfen und beiseitestellen.

NUDELN IN DIE SAUCE GEBEN:

Die Nudeln mit einer Zange direkt in den Topf mit
der Marinara-Sauce geben und unterheben.

3-4 EL Nudelwasser hinzufiigen und alles gut
vermengen.

VERMENGEN:

MNudeln und Sauce gut schwenken, bis alles
samtig und gleichmaBig verbunden ist.

ABSCHMECKEN:
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei Bedarf
noch etwas Nudelwasser hinzufiigen.

ANRICHTEN:

Die Spaghetti auf Teller verteilen.

GARNIEREN & GENIESSEN:

Mit frischem Basilikum und Oregane gamieren,
nach Belieben mit Pecorino Romano oder
Parmigiano Reggiano bestreuen ... und genieBen! 4~

fo Pt e




DIE GENIALE SAUCE AUS DEM VORRAT.

Spaghetti Miracoli — die legendére Wiirz-Mischung, die
aus wenigen Zutaten eine aromatische, italienische Sauce
zaubert. Perfekt als schnelle Sauce fir jeden Tag
und ideal zum Vorrat anriihren.

DB O L&
ZUTATEN

TOMATENMARK ANROSTEN:
FUR DIE SAUCE (4 = 3-4 EL Tomatenmark in einem Topf
< B bei mittlerer Hitze leicht anrosten,
* 3-4EL Tomatenmark bis es duftet und etwas dunkler wird.
* B8-12 EL Wasser -

WASSER HINZUFUGEN:

8-12 EL Wasser zum Tomatenmark
geben und gut verriihren, bis

sich alles geldst hat.

FUR DIE WURZ-MISCHUNG (VORRAT)
* 1 EL Zwiebeln gefriergetrocknet
* 1 EL Suppengriin getrocknet
(inkl. Mohre, Lauch, Petersilie)
* 1 EL Sellerie gefriergetrocknet

WURZ-MISCHUNG DOSIEREN:
Fiir die Sauce maximal 1,5 TL der
Wiirz-Mischung hinzufiigen und
einrihren.

* 1 EL Oregano getrocknet

* 1-2 EL Basilikum getrocknet
* 1 TL Knoblauch granuliert
* 5ELSalz

AUFKOCHEN LASSEN:

Die Sauce unter Riihren aufkochen
und 2-3 Minuten leicht kécheln

¢y WICHTIG o

Fiir die Sauce bitte maximal 1,5 TL der

Wiirz-Mischung auf die angegebene Menge

Tomatenmark verwenden.

Den Rest der Gewurzmischung dient als Vorrat

und hélt sich in einem verschlossenen Glas

mehrere Monate.

ZWIEBELN SUPPENGRON SELLERIE OREGANO
GETROCKNET GETROCKNET GETROCKNET GETROCKNET

BASILIKUM KNOBU\UCH
GETROCKNET GRANULIERT

TIPPS FUR Dl’\‘) PERFFI\TF ERL:EBNIQ

v/ Tomatenmark gut anrgsten fiir intel

PASTA KOCHEN:
Wahrenddessen Spaghetti in
reichlich Salzwasser al dente
kochen.

VERMENGEN:

Die abgetropften Spaghetti direkt
in die Sauce geben und alles gut
vermengen. Bei Bedarf etwas
Nudelwasser hinzufiigen.

ABSCHMECKEN:

Die Sauce abschmecken und nach
Belieben mit etwas extra Oregano
oder Basilikum verfeinern.

SERVIEREN:
HeiB anrichten und nach Belieben
mit Parmesan und frischem

Basilikum genieBen.

v Mur wenig Wasser - die Sauce

WURZ-MISCHUNG ALS VORRAT

Alle Zutaten (ab Schritt 3) griindlich mischen
und in einem luftdichten Glas aufbewahren.

SERVIEREN O

Heib servieren und nach Belieben
mit frisch geriebenem Parmesan
und einem Blatt Basilikum toppen.
Buon Appetitol

VORBEREITUNG == KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT @ asla d Jlalia

Trocken, kiihl und dunkel gelagert
hélt sich die Mischung mehrere Monate. P

5 Min. 15 Min. == 4 Personen Einfach




‘AL POMODOR@

EINFACH. ECHT. UNWIDERST

Spaghetti al Pomodoro ist die Essenz der italienischen Kiiche:
wenige, beste Zutaten, perfekt kombiniert.
SiiBe, sonnengereifte Tomaten, gutes Olivendl, frischer
Knoblauch und Basilikum — mehr braucht es nicht fiir ein
Gericht, das immer schmeckt.

S5 o0e
FZUTATEN 1o ¢ ronsionen

400 g Spaghetti

800 g reife Tomaten
(oder 1 Dose (400 g) San Marzano Tomaten!

2 Knoblauchzehen

40 ml Natives Olivendl extra (EVOO)
Salz, nach Geschmack

Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Eine Prise Zucker (optional)

Frisches Basilikum, einige Blatter

Frisch geriebener Parmesan (optional)

&
¢ ) WICHTIG

Verwende reife, aromatische Tomaten und
hochwertiges Olivend| - sie machen den
Unterschied! Wenige Zutaten bedeuten:
Quialitat zahlt. -

GUTES OLIVENOL  FRISCHES BASILIKUM

REIFE TOMATEN

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

" Tomaten nicht zu lange kochen, damit sie ihre
Frische und Farbe behalten.

Ein Hauch Zucker nimmt die Séure der Tomaten.

" Mit etwas Nudelwasser wird die Sauc
herrlich cremig.

" Am besten sofort servieren!

7
S¢ SERVIEREN ©

Einfach, schnell und immer ein Genuss.
| Dazu passt ein frischer griiner Salat und

|  eingutes Stiick Ciabatta.
= ——=— — = _ 2 %— (D
VORBEREITUNG £ KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
15 Min. 25 Min. 4 Personen II Einfach

~ SCHRITT FUR SCHRITT
TOMATEN VORBEREITEN:
Tomaten kreuzweise einritzen, 30 Sekunden in heiBes

Wasser legen, abschrecken, hauten und wiirfeln.
(Passata oder gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.)

KNOBLAUCH ANBRATEN:

Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen.
Knoblauch fein hacken und bei niedriger Hitze
sanft anbraten, bis er duftet - nicht braunen.

TOMATEN HINZUGEBEN:

Tomaten hinzufiigen, umrihren und bei mittlerer Hitze
ca. 15-20 Minuten k&cheln lassen.

WURZEN:
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Gut umriihren und weitere 5 Minuten kicheln lassen.

PASTA KOCHEN:

In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen.
Vor dem Abgieflen 1 Tasse Nudelwasser aufheben.

SAUCE VEREDELN:

Basilikumblatter in die Sauce geben und umriihren.
Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufiigen, um die Sauce
cremig zu machen.

PASTA UND SAUCE VERMENGEN:

Spaghetti abgieBen und direkt in die Pfanne zur Sauce geben.
Alles gut vermengen, bei Bedarf etwas Nudelwasser
hinzufiigen.

SERVIEREN:

Auf Teller verteilen, mit frischem Basilikum und
nach Wunsch mit Parmesan bestreuen.
Sofort genieBen!

ta Pasta & Tlabia
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SPAGHETTI #
NAPOLI/

© SEMPLICE. AUTENTICO. INTRAMONTABILE. ©

Spaghetti Napoli ist der Inbegriff italienischer
Hausmannskost. Wenige Zutaten, beste Qualitat
und die perfekte Balance aus stiBen Tomaten,
Knoblauch und Basilikum — mehr braucht es nicht

fir ein Gericht, das immer begeistert.

MBI 0 L
[ ZUTATEN 2rererer

KNOBLAUCH ANSCHWITZEN

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden und bei
mittlerer Hitze leicht anschwitzen, bis er duftet -
nicht braunen.

* 200 g Spaghetti

* 400 g geschalte Tomaten
(San Marzano empfohlen)

e 2 Knoblauchzehen =
TOMATEN HINZUFUGEN

Geschilte Tomaten mit der Hand zerdriicken
und in die Pfanne geben.

Optional eine Prise Zucker hinzufiigen, salzen
und pfeffern.

¢ Salz, nach Geschmack
* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
* Einige frische Basilkumblatter i
* Optional: eine Prise Zucker

{nur bei sehr siuerlichen Tomaten)

* Pecorino Romano oder Parmesan
| (zum Servieren) b4

SAUCE KOCHELN LASSEN

Die Sauce bei niedriger bis mittlerer Hitze
15-20 Minuten leicht kbcheln lassen.
Gelegentlich umriihren.

! e

@ WICHTIG

! Die Qualitit der Tomaten und des Olivendls
‘ entscheidet iiber den Geschmack.

Nur wenige Zutaten - dafiir aber echte
I italienische Zutaten — machen den Unterschied! ‘

!iﬁ

TOMATEN KNOBLAUCH BASILIKUM OLIVENOL
SAN MARZANO EXTRA VERGINE

PASTA KOCHEN

Spaghetti in ausreichend Salzwasser al dente
kochen. Etwa 1 Tasse Kochwasser ver dem
AbgieBen aufheben.

SAUCE VERFEINERN
Basilikumblétter in die Sauce geben und
unterrihren. Knoblauch nach Geschmack
entfernen oder belassen.

PASTA MIT DER SAUCE VERBINDEN

Spaghetti zur Sauce geben und gut vermengen.
Nach und nach etwas Kochwasser hinzufiigen,
bis die Sauce perfekt an der Pasta haftet.

ABSCHMECKEN

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Sauce sollte harmonisch, leicht sii} und

il ; aromatisch sein.
ser die Sauce perfekt

binden.
SERVIEREN

Sofort auf vorgewérmten Tellern anrichten.
Mit frisch geriebenem Pecorino Romano
oder Parmesan und Basilikum toppen.

SERVIEREN ©
Sofort servieren und mit frisch geriebenem
Pecorino Romano oder Parmesan und :
ein paar Basikumblittern toppen. . |
Buon Appetito!
VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT L@m M! O
O [} al

10 Min. 20 Min. 2 Personen Einfach
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GESCHMORT
6 STUNDEN
VOLLER AROMEN

—

1 PASTA ALLA

GENOVESE

NEAPOLITANISCHE ZWIEBEL-RAGU

Pasta alla Genovese ist ein neapolitanischer Klassiker,
bei dem Zwiebeln und Fleisch iiber viele Stunden
langsam schmoren, bis sie zu einer unglaublich
aromatischen, cremigen Sauce verschmelzen —

ganz ohne Tomaten.

B DD O L&&e

P ZUEATEN. : tescismer

* 600 g Rinderschulter
oder Rindernacken

300 g Schweinebauch
oder Schweineschulter

1,3 kg braune Zwiebeln

1 kleine Karotte

1 Stange Sellerie

150 ml trockener WeiBwein
4 Lorbeerblatter

3-4 EL natives Olivendl extra |
ca. 250 ml Wasser

Salz

Schwarzer Pfeffer

300 g Ziti, Rigatoni

oder Penne

Pecorino Romano
zum Servieren

) WICHTIG

Die Genovese lebt nicht von Tomaten, sondern autschlieBlich
von der natiirlichen SiiBe der langsam geschmarten Zwiebeln.
Je langer die Sauce schmort, desto intensiver und cremiger
wird ihr Geschmack. WeiBwein unterstreicht die Aromen,

Rotwein wiirde den Charakter des Gerichts veréndem@

dig umrishren.
he Pas
Rigateni oder Penne funktionieren ebenfalls
hervorragend.
" Am nachsten Tag schmeckt die Sauce
oft noch besser.

SERVIEREN ©

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten,
grofiziigig Pecorino Romano dariiberreiben
und sofort servieren.

sl KOCHZEIT

VORBEREITUNG
(D 20 Min. W 65t

2 PORTIONEN

Q 4 Personen

SCHWIERIGKEIT

sl mittel

DAS SOFFRITTO

Karotte, Sellerie und ein Viertel einer Zwiebel
grob wiirfeln. Mit etwas Olivendl und einem
kleinen Schuss Wasser piirieren. Das Soffritto
in einem groBen Schmortopf etwa 10 Minuten
bei mittlerer Hitze anschwitzen.

FLEISCH ANBRATEN

Rind- und Schweinefleisch in grofie Wiirfel
schneiden. Zum Soffritto geben und kréftig
anbraten. Kurz mit Deckel garen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer wiirzen.

WEISSWEIN

Mit WeiBwein abléschen und den Alkohol
vollsténdig verkochen lassen.

DIE ZWIEBELN

Alle tibrigen Zwiebeln halbieren und in sehr
feine Scheiben schneiden. In den Topf geben
und vorsichtig unterheben. Leicht salzen

und pfeffern.

LANGSAM SCHMOREN

Zugedeckt etwa 4 Stunden bei niedriger Hitze
schmoren. Alle 30 Minuten umriihren. Danach
weitere 2 Stunden chne Deckel kécheln lassen,
bis die Zwiebeln nahezu vollstindig zerfallen.
und eine dicke, marmeladenartige Sauce bilden.
Bei Bedarf etwas Wasser ergénzen.

FLEISCH ZERPFLUCKEN

Lorbeer entfernen. Das Fleisch mit zwei
Gabeln oder einem Kochléffel grob
auseinanderziehen.

PASTA KOCHEN
Die Pasta in reichlich Salzwasser al dente
kochen. Eine Tasse Nudelwasser auffangen.

PASTA & SAUCE VERMENGEN

Pasta direkt in die Sauce geben und mit etwas
Nudelwasser schwenken, bis alles schén
cremig und gldnzend ist.

SERVIEREN

Auf vorgewarmten Tellern anrichten und
groBziigig Pecorinoe Romano dariiberreiben.

SOFORT GENIESSEN

Am besten sofort servieren und
dieses neapolitanische Meisterwerk geniefen!




—_— Ricette Classiche Faliane e 1 AROMATISCH KEIN KiSE
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 PASTA ALLA e« iGN
LUCIANA:

._ NEAPOLITANISCHER OKTOPUS-KLASSIKER

Pasta alla Luciana ist ein traditionelles Gericht aus

dem neapolitanischen Stadtteil Santa

. \ .
Lucia.

Zarter Baby-Oktopus schmort langsam mit Tomaten,

Kapern und schwarzen Oliven zu einer aromatischen

Sauce, die den Geschmack des Mittel
auf den Teller bringt.

DD O K&kk”
ZUTATEN s «porionen

S

500 g Baby-Oktopus
(frisch oder aufgetaut)

400 g Rigatoni
oder Paccheri

400 g geschélte Tomaten
250 g Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen

ca. 25 schwarze Oliven
(entsteint)

2 EL Kapern

1 kleiner Bund glatte Petersilie
Natives Clivendl extra

Salz

Schwarzer Pfeffer

Der Oktopus gibt beim Schmoren reichlich
Flissigkeit ab. Diese sollte MICHT abgegossen
werden — sie verleiht der Sauce ihren typisch g
intensiven Meeresgeschmack.

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGE
v/ Oktopus nicht zu lange bei hoher Hitze garen,
sonst wird er zih.
v Niedrige Hitze und Zeit machen ihn k
und die Sal

"SERVIEREN ©

Auf vorgewirmten Tellern anrichten,
mit frischer Petersilie und einem kleinen
Schuss nativem Olivendl extra vollenden.
Traditionell wird KEIN Kise verwendet,
damit das feine Aroma des Oktopus
erhalten bleibt. Ein Stiick knuspriges.
italienisches Brot passt perfekt dazul
VORBEREITUNG
| 20 Min.

asie.  KOCHZEIT
ca. 15td. 20 Min.

meers

¥, PORTIONEN
Q 4 Personen

SCHWIERIGKEIT
Mittel

SAUCE VORBEREITEN

Geschilte Tomaten grob zerdriicken.
Kirschtomaten halbieren. Petersilie fein hacken.
Knoblauch leicht zerdriicken

OKTOPUS ANBRATEN

Reichlich Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Knoblauch kurz anschwitzen, bis er duftet.
Baby-Oktopus hinzufiigen und zugedeckt etwa
10 Minuten garen. Gelegentlich wenden.

SAUCE SCHMOREN - TEIL 1
Kirschtomaten hinzufiigen und etwa 5 Minuten
mitgaren. Zerdriickte Tomaten unterriihren.
Alles bei niedriger Hitze etwa 60 Minuten offen
kécheln lassen und gelegentlich umriihren.

SAUCE SCHMOREN - TEIL 2

Oliven, Kapern und Petersilie hinzufiigen.
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken. Weitere 15-20 Minuten
sanft kécheln lassen.

PASTA KOCHEN

Einen groBen Topf mit reichlich Wasser zum
Kochen bringen. GroBziigig salzen.
Rigatoni oder Paccheri al dente kachen.
Eine Tasse Mudelwasser auffangen.

PASTA MIT SAUCE VERMENGEN
Pasta direkt zur Sauce geben und mit etwas
MNudelwasser alles griindlich vermengen,

bis die Sauce jede Nudel umhiillt.

FERTIGSTELLEN

Bei Bedarf noch einen kleinen Schuss
Olivend| hinzufligen und final abschmecken.

SERVIEREN

Auf vorgewirmten Tellern anrichten.

Mit frischer Petersilie und einem Schiuss
nativem Olivendl| extra vollenden.

SOFORT GENIESSEN

Ein Stiick knuspriges italienisches Brot
nehmen und die kastliche Sauce

bis zum letzten Tropfen genieBen!




FRISCH IN NUR
LEICHT 30 MINUTEN
AROMATISCH FERTIG!

J, DER KLASSIKER AUS DEM MEER i .

Pasta Marinara ist ein mediterraner Klassiker
‘ und bringt den authentischen Geschmack des Meeres

auf den Teller. Zarte Meeresfriichte, frische Tomaten,
Knoblauch, WeiBwein und Petersilie verbinden sich
zu einer |leichten, aromatischen Sauce — ein einfaches,
| aber unvergleichlich késtliches Gericht der
italienischen Kiiche.

oD _cCCEs
ZUTATEN firdportionan |

400 g Spaghetti oder Chitarra

Y

: = Einen groBen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen.
300 g gemischte Meeresfriichte GroBzligig salzen. Die Spaghetti al dente garen.

(Garnelen, Calamari, Miesmuscheln)

250 g Kirschtomaten,

¢ ZUTATEN VORBEREITEN
halbiert

Knoblauch fein hacken. Petersilie fein schneiden.
Kirschtomaten halbieren. GréBere Meeresfriichte

2 Knoblauchzehen in mundgerechte Stiicke schneiden.

1 kleine rote Chilischote
(fein gehackt, optional) AROMABASIS

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Knoblauch und Chili bei niedriger Hitze glasig
werden lassen. Dabei nicht braunen.

%2 Bund glatte Petersilie

100 ml trockener WeiBwein

MEERESFRUCHTE GAREN - TEIL 1

Zuerst Calamari und eventuell Fisch in die Pfanne geben.
Bei mittlerer Hitze etwa 3-4 Minuten garen.

Saft einer ¥ Zitrone

5 EL natives Olivendl extra

Salz 2
MEERESFRUCHTE GAREN - TEIL 2
Garnelen und Miesmuscheln hinzufligen.
Weitere 2-3 Minuten garen, bis die Garnelen
rosa sind und die Muscheln sich geéffnet haben.

Schwarzer Pfeffer |

WICHTIG - ;
Meeresfriichte sollten nur so lange . WEISSWEIN
Segett weren Wieion. Mit WeiBwein abléschen

Zu langes Kochen macht Garnelen,
Calamari und Miesmuscheln trocken
und zah.

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS
Hochwertiges Olivendl verwenden.
WeiBwein vollstandig einkochen lassen. |
Kirschtomaten erst zum Schluss hinzufiigen. 5! £
Petersilie immer frisch verwenden. .
Traditionell wird KEIN Kise
liber Pasta Marinara gegeben.

"SERVIEREN Q

Auf vorgewérmten Tellern anrichten.

Mit frischer Petersilie, einem Spritzer

Zitronensaft und etwas hochwertigem
Olivendl extra vollenden.

Sofort servieren und mit knusprigem

. Ciabatta geniefen. - A
0 VORBEREITUNG | el KOCHZEIT o®¢ PORTIONEN I SCHWIERIGKEIT ‘ Buon tﬁpﬁe&t&/ &)
' 15 MIN. W 15w, (@ :personen | il Enrach , 3333¢ €<

Kurz einkochen lassen, damit der Alkohol
verdampft und das Aroma bleibt.

FRISCHE AROMEN

Kirschtomaten hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zitronensaft und Petersilie unterheben.

Weitere 3-4 Minuten sanft kocheln lassen.

PASTA VOLLENDEN

Eine Tasse Nudelwasser auffangen.

Spaghetti direkt in die Pfanne geben. Mit etwas
Nudelwasser kraftig schwenken, bis eine glanzende
Sauce entsteht und die Pasta alles gut verbindet.

FERTIG!

Alles noch einmal abschmecken
und sofort servieren.

e @O@@@@@O
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ORECCHIETTEZ Zrpon™
CON CIME DI RAP/

i IL SAPORE DELLA TRADI ONE PUGLIESE o §

Orecchiette con Cime di Rapa ist ein typisches
Gericht aus Apulien. Die leicht bittere Note des
Stangelkohls harmoniert perfekt mit Knoblauch,

r ZUTATEN fiir 4 Portionen

_ Buon Appetito!

° VORBEREITUNG - ~  KOCHZEIT é’ PORTIONEN
J 15 Min. 20 Min. == 4 Personen

Olivendl und einer Prise Chili.
Einfach, ehrlich und unglaublich aromatisch!

MWIDI- © ek

* 400 g Orecchiette

* 600 g Cime di Rapa
(Stingelkohl)

+ 4 Knoblauchzehen i

* 4 EL Olivendl extra vergine (EVOO)

« 1% TL Chiliflocken (nach Geschmack)

+ Salz, nach Geschmack

* Pecorino Romano, gerieben
(nach Belieben)

+ Einige Sardellenfilets (optional, k’ |
fiir mehr Umami)

CE;-P WICHTIG

Cime di Rapa nicht zu lange kochen, ‘
sonst verlieren sie ihre leuchtend griine ‘
Farbe und ihren charakteristischen Biss.

Die leichte Bitterkeit ist gewollt — sie |
macht den authentischen Geschmack!

CIME DI RAPA KNOBLAUCH CHILI OLIVENOL

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v’ Die Stingel schilen - sie sind harter als die Blatter.
v In Salzwasser blanchieren, aber nicht weich kochen.

v Pasta und Cime di Rapa im selben Wasser kochen
- das verbindet die Aromen perfekt.

v Einige Sardellenfilets in Ol auflbsen — sie geben

SERVIEREN Q

Heil} servieren, mit frisch geriebenem
Pecorino Romane und einem Schuss
feinstem Olivendl extra vergine.

CIME DI RAPA VORBEREITEN:

Die Cime di Rapa waschen. Die Stingel schilen
und in ca. 3-4 cm lange Stiicke schneiden. |
Die Blitter grob zerkleinern. |

BLANCHIEREN:

In einem groBen Topf reichlich Wasser zum Kochen |
bringen und salzen. Die Stingel 3-4 Minuten vorkochen, |
dann die Blatter dazugeben und weitere 3—4 Minuten
kochen, bis alles bissfest ist.

Mit einer Schaumkelle herausnehmen und beiseitestellen.
Das Kochwasser aufbewahren!

D AROMEN ANBRATEN:

Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Knoblauch
in Scheiben schneiden und zusammen mit den
Chiliflocken (und optional den Sardellen) bei mittlerer
Hitze anbraten, bis der Knoblauch goldgelb ist.

CIME DI RAPA HINZUFUGEN:

Die blanchierten Cime di Rapa in die Pfanne geben und
gut vermengen. Bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten anbraten.
Mit etwas Kochwasser aufgieBen und weiterkécheln lassen.

PASTA KOCHEN:

In dem gleichen Wasser die Orecchiette al dente kochen.
Dabei 1 Tasse Kochwasser abschépfen, bevor die Pasta
abgegossen wird.

PASTA VERMENGEN:

Die abgegossenen Orecchiette direkt in die Pfanne
zu den Cime di Rapa geben. Alles gut vermengen und
nach Bedarf etwas Kochwasser hinzufiigen, bis eine
samige Sauce entsteht.

ABSCHMECKEN:

Mit Salz abschmecken. Wer mag, kann jetzt noch

etwas Olivendl und frisch geriebenen Pecorino

hinzufiigen und kurz schwenken. |

SERVIEREN:

Sofort auf vorgewérmten Tellern anrichten.

Mit frisch geriebenem Pecorino Romano toppen
und nach Wunsch mit etwas Olivensl verfeinern.

ﬁmoﬂop«e&r@f@ﬁ




SPAGHETTLSE:

EINFACH. HERZHAFT. UNWIDERSTEHLICH.

Spaghetti Frittata ist ein traditionelles armenisches
Pastagericht aus Neapel — einfach, preiswert und genial!
Cremige Eier, kréftiger Kése und goldene Pasta verbinden sich
zu einem Gericht, das mit wenigen Zutaten
groBen Geschmack zaubert.

I O LKL
&
ZUTATEN fur 4 Portionen

* 400 g Spaghetti - : ;i
« 5 Eier (grof) Ry _ da PASTA KOCHEN:
c . Spaghetti in einem groBen Topf reichlich Salzwasser
nach Packungsanweisung al dente kochen.
Vor dem AbgieBen 1 Tasse Nudelwasser aufheben.

* 100 g Parmesan, fein gerieben

* 100 g Pecorino Romano, fein gerieben
(oder mehr nach Geschmack)

* 100 g Provolone dolce oder Caciocavallo,
gewlrfelt (optional)

® 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
(oder 1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt)

e 4 EL Natives Olivendl extra (EVOO) 4
i * Salz und schwarzer Pleffer, nach Geschmack ~
| o Eine Prise Muskatnuss (optional)

EIERMISCHUNG VORBEREITEN:

Eier in einer groBen Schiissel verquirlen.
Parmesan, Pecorino, eine Prise Muskatnuss,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und gut verriihren.

KNOBLAUCH ANBRATEN:

Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Knoblauch (oder Zwiebel) darin
goldgelb anbraten - nicht briunen.

Frische Petersilie, gehackt (zum Garnieren)

5

62> WICHTIG

Gute Pasta und hochwertiger Kise
sind das Geheimnis.

Die Eier dirfen nicht zu lange garen,
damit die Sauce schén cremig bleibt.

PASTA HINZUGEBEN:
Die abgetropften Spaghetti in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten schwenken.

EIERMASS EINGIESSEN:

Die Eier-Kése-Mischung tber die heiBe Pasta geben.
Sofort gut vermengen, damit die Eier durch die
Warme cremig garen.

CREMIG VERMENGEN:

Unter stindigem Rihren schwenken, bis eine
cremige Sauce entsteht. Bei Bedarf etwas
Nudelwasser hinzufiigen, um die Konsistenz
zu verfeinern.

FRISCH \I'ERM-&HLENER
PEEFFER

FRISCHE EIER

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v’ Die Pasta al dente kochen — sie gart in der
Pfanne noch nach.

KASE HINZUFUGEN:

Gewiirfelten Provelone oder Caciocavallo unterheben,
bis er leicht schmilzt und die Pasta noch cremiger wird.

+ Feuer niedrig halten, damit die Eier cremig
bleiben und nicht stocken
v Pasta und Eier schnell und griindlich verme

+ Nach Belieben mit mehr Kise ve

ABSCHMECKEN:

Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Nochmals gut vermengen.

-
SERVIEREN -©

Sofort servieren und mit
frischer Petersilie und
etwas zusitzlichem Kise
bestreuen. Ein einfaches,
herzhaftes Pastagericht,

SERVIEREN:

Auf Teller verteilen, mit frischer Petersilie und
zusatzlichem Kise bestreuen und sofort geniefen!

5 das immer begeistert! B
VORBEREITUNG . KOCHZEIT ﬁ PORTIONEN | SCHWIERIGKEIT
15 Min. 20 Min. == 4Personen | ll Einfach
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SPAGHETTI

FRITTATA [

ALTERNATIVE VARIANT

Die Spaghetti Frittata ist ein kdstliches, herzhaftes
Nudelgericht, das auBen knusprig und goldbraun ist
und innen cremig und aromatisch — gefiillt mit Guanciale,
Pecorino und Burrata. Ein echter Klassiker
der italienischen Kiiche in einer besonderen Variante!

Do~ O K&K«
ZUTATEN ¢ 4 orionen

300 g Nudeln (ca. 10,5 oz)

Zur Auswahl stehen: Spaghetti, Bucatini

oder Linguine. In meinem Rezept verwende ich:
Fileja Calabrese

6 Bio-Eier, frisch vom Bauernhof
200 g Guanciale (ca. 7 oz), gehackt
Schweinebacke oder Pancetta

200-300 g Pecorino-Kise
1 groBe Burrata

Steinsalz

3 Liter Wasser

Pfeffer

Natives Olivensl extra

: @ WICHTIG

Die Qualitat der Zutaten macht den Unterschied!
Frische Eier, aromatischer Pecorino und Guanciale
sorgen fir den authentischen Geschmack.

'2. A
\
' \ ¥

— ~—
GUANCIALE PECORINO BURRATA

" TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

aren im Ofen weiter.

wird

SERVIEREN ©

Kurz ruhen lassen, damit sie
sich setzt. Heil} oder lauwarm
servieren — pur oder mit
einem frischen Salat.

Buon Appetito!

VORBEREITUNG === KOCHZEIT PORTIONEN
20 Min. . 45 Min. 4 Personen

SCHWIERIGKEIT

L Mittel

5 Liter Wasser in einem groBen Topf zum
Kochen bringen.

Sobald das Wasser kocht, ein paar Prisen
Steinsalz hinzufiigen und auflésen lassen.

Nudeln geméB der angegebenen Kochzeit
garen, abgiefien und in eine Rihrschiissel
geben, damit sie etwas abkiihlen kénnen.

Etwas natives Olivend| extra iiber die Nudeln
traufeln und mit einer Zange vorsichtig
untermischen.

In einer Pfanne 3 EL Olivend! bei mittlerer bis
niedriger Hitze erhitzen. Guanciale hinzufigen
und 5-7 Minuten knusprig anbraten.

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

In einer Riihrschiissel & Eier, Pfeffer und
Pecorino-Kése geben und gut verrihren.
AnschlieBend den gebratenen Guanciale
hinzufiigen und untermischen.

Nudeln zur Eimischung geben und mit einer
Zange gut vermengen, sodass jedes
Mudelstiick mit der Ei-Mischung iberzogen
ist und der Guanciale gleichmaBig verteilt ist.

Die Pfanne wieder auf den Herd stellen, bei
mittlerer Hitze die Hilfte der Nudel-Ei-Mischung
hineingeben und gleichmifig verteilen.

Burrata in Stiicke zerteilen und in die Mitte
geben. Mit der restlichen Nudel-Ei-Mischung
bedecken.

In den Ofen geben und bei 180 °C fiir
30 Minuten backen.

Nach 30 Minuten aus dem Ofen nehmen,
mit einem groBen Teller wenden, zuriick
in die Pfanne gleiten lassen und weitere
3-5 Minuten backen.

Erneut wenden, sodass die goldbraune
Seite oben liegt. Kurz ruhen lassen und
servieren.

2 Pasta d’ Jalia
o Lo 40t




3, KAPITEL 4 &
Hise, Butten &

CREMIGE 4

.
.
-
&

.
o

a ¢




- Picetle assiche Jlaliane ~amm

— 0 —

FETTUCCINE

ALFREDO

CREMIG. EINFACH. UNWIDERSTEHLICH.

Fettuccine Alfredo ist der Inbegriff italienischer
Wohlfiihlkiiche: zarte Bandnudeln in einer unglaublich
cremigen Parmesan-Knoblauch-Sauce.
Wenige Zutaten — maximaler Genuss.

PP O &L
LZUTATEN i 4 rortonen

Fettuccine - 400 g

Sahne - 240 ml

Ungesalzene Butter— 60 g

Knoblauch (gehackt) — 4 Zehen

Parmesankase (gerieben) - 240 g
Schwarzer Pfeffer —1/2 TL F

Salz — nach Geschmack

| @ WICHTIG

Frisch geriebener Parmesankase schmilzt
besser und sorgt firr die perfekte cremige
Konsistenz. Die Sauce nicht kochen lassen —
nur sanft ziehen, damit sie schén cremig bleibt.

@ 3 i.; o

KNOBLAUCH BUTTER SAHNE PARMESAN PFEFFER

v" Sofort servieren - Alfredo schmeckt frisch am besten!

SERVIEREN

Die Fettuccine Alfredo sofort heill
anrichten, mit zusitzlichem Parmesan
und frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer bestreuen.

Buon Appetitol

VORBEREITUNG == KOCHZEIT PORTIONEN
10 Min. 15 Min. = 4 Personen

Die Nudeln in kochendem
Salzwasser al dente kochen.
AbgieBen.

Die Butter in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze schmelzen.

Den Knoblauch hinzufiigen
und anbraten, bis er duftet.

Die Sahne hinzufiigen und
3-4 Minuten kdcheln lassen.

Den Parmesankése hinzufiigen
und glatt rithren.

Mit Salz und schwarzem
Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln in der Sauce
schwenken, bis sie vollsténdig
iberzogen sind.

Heil mit zusétzlichem Kise
servieren.

SCHWIERIGKEIT
Einfach




Pasta al Limone ist pure italienische Eleganz —
ein Rezept, das mit wenigen Zutaten begeistert.
Die Kombination aus Zitronenschale, Zitronensaft
und cremigem Pecorino sorgt fir eine
samtige Sauce mit unvergleichlich
| frischem Geschmack.

W 0 &K
f ZUTATEN fiir 4 Portionen

® 320 g Spaghetti oder Linguine
® 2 Bio-Zitronen (Saft und Schale) % " ;

® 100 g Pecorino Romano, fein gerieben .
# 50 g Parmesan, fein gerieben (optional)
® 100 ml Sahne (oder Kochsahne)
® 2 Knoblauchzehen

o 4EL Natives Olivend extra (EVOO)
® Salz, nach Geschmack

® Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

® Frisches Basilikum, zum Garnieren

q\'

(‘;J“) WICHTIG

Nur die gelbe Schale der Zitrone verwenden —
das WeiBe darunter ist bitter. Verwende
ungespritzte Bio-Zitronen fiir das beste Aroma.

u‘ )
“-193' . P E
2l

NUR DIE SCHAI.E

BIO-ZITRONEN

v Die Pasta nicht zu weich kochen - sie gart in d
Sauce noch nach.

+ Sofort servieren — so bleibt die Sauce cremig
und verbindet sich perfekt mit der Pasta.

SERVIEREN -©

Auf Teller verteilen, mit frischem
Basilikum, etwas Zitronenschale
und zusatzlichem Pecorino
bestreuen. Sofort geniefien!

A

a VORBEREITUNG
15 Min.

KOCHZEIT
15 Min. === 4 Personen

Q PORTIONEN

SCHWIERIGKEIT

i Einfach

ZITRONEN VORBEREITEN:

Zitronenschale fein abreiben und den Saft auspressen.
Beides beiseite stellen.

KNOBLAUCH ANBRATEN:

Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden
und kurz goldgelb anbraten - nicht braunen.

SAUCE ANSETZEN:

Sahne hinzufiigen und kurz erwérmen. Zitronenschale,
Zitronensaft und etwas Pfeffer einrihren.
Alles bei niedriger Hitze 2-3 Minuten kécheln lassen.

KASE EINRUHREN:

Pecorino (und Parmesan, falls verwendet) nach und nach
einriihren, bis eine cremige Sauce entsteht.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

PASTA KOCHEN:

In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Spaghetti al dente kochen. Vor dem AbgieBen
ca. 1 Tasse Nudelwasser aufheben.

PASTA UND SAUCE VEREINEN:

Pasta direkt in die Pfanne zur Sauce geben und gut
vermengen. Nach und nach Nudelwasser hinzufiigen,
bis die Sauce schén cremig ist und die Pasta perfekt
umhiillt.

CREMIGE KONSISTENZ ERREICHEN:

Alles gut schwenken, damit die Sauce die Pasta
vollstéindig umhiillt. Bei Bedarf noch etwas
Nudelwasser hinzuftigen.

SERVIEREN:

Die Pasta auf Teller verteilen und sofort servieren.
Mit frischem Basilikum, Zitronenschale und
zusdtzlichem Pecorino bestreuen,

fo Pusta d Talia

= == ==




Pasta alla Buttera ist ein traditionelles Gericht aus Siiditalien —
einfach, schnell und voller Charakter. Die Kombination aus
Butter, Knoblauch, Chili und Oliven verleiht der Pasta
eine unverwechselbare Wiirze und einen
samtig-glanzenden Geschmack!

WP~ 0 L&e

ZUTATEN fur 4 Portionen

s 400 g Spaghetti
+ 100 g Butter (kalt)
* 4 Knoblauchzehen

* 1-2 rote Chilischoten
(frisch oder getrocknet)

* 80 g schwarze Oliven (entsteint)
* 80 g griine Cliven (entsteint)
e 2 EL gehackte Petersilie
* Salz, nach Geschmack .
® Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlef
= 1 Prise Chiliflocken {optional)
* 1 EL Olivendl extra (optional)

35 ZUBEREITUNG — SCHRITT FUR SCHRITT <&

PASTA KOCHEN: I

Spaghetti in einem groBen Topf mit reichlich
Salzwasser nach Packungsanweisung al dente kochen.
Vor dem AbgieBen 1 Tasse Nudelwasser aufheben. |

KNOBLAUCH UND CHILI ANBRATEN:

Butter in einer grofen Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden,
Chili in Ringe schneiden und beides in der Butter
glasig anschwitzen — nicht bréunen!

OLIVEN HINZUGEBEN:

Schwarze und griine Oliven grob hacken und in die
Pfanne geben. Kurz mitbraten, damit sich die Aromen
entfalten.

L

PASTA HINZUGEBEN: N
Die abgetropften Spaghetti direkt in die Pfanne I
geben und gut mit der Butter-Knoblauch-Chili-
Mischung vermengen.

WICHTIG

Die Butter nicht zu stark erhitzen - sie darf
nicht bréunen! So bleibt die Sauce cremig
und verbindet sich perfekt mit der Pasta.
Die Oliven geben der Pasta ihr typisches
aromatisches italienisches Profil.

sﬁh@@*

KNOBLAUCH CHILI OLIVEN PETERSILIE

PASTAWASSER HINZUFUGEN:

Nach und nach etwas Pastawasser dazugeben und
kréftig schwenken, bis die Sauce cremig und glénzend
wird und die Pasta perfekt umhiillt.

WURZEN: .
Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und !
nach Wunsch einer Prise Chiliflocken abschmecken.
Gehackte Petersilie hinzufiigen und untermischen.

TIPPS FUR DAS PERFE!\TE ERGEBNIS |

v Kalte Butter in kleinen ¢
langsam und

KONSISTENZ PRUFEN:

Falls nétig, noch etwas Pastawasser hinzufligen,
bis die gewiinschte cremige Konsistenz erreicht ist.

ABSCHMECKEN:
Noch einmal abschmecken und bei Bedarf mit
mehr Salz, Pfeffer oder Chili nachwiirzen.

_ ANRICHTEN:
.I SERVIEREN O Pasta auf vorgewérmten Tellern anrichten.
Sofort servieren, mit zusatzlicher SERVIEREN:

Petersilie und einer Prise Chili-
flocken toppen.

Perfekt als Hauptgericht oder
| % schnelles Abendessen!

Mit frischer Petersilie und etwas Chiliflocken
bestreuen und sofort genieBen!

Buon Appetito!
| VORBEREITUNG < KOCHZEIT é PORTIONEN . SCHWIERIGKEIT

Ja Pasta cf'fl‘a&w
10 Min 15 Min ~== 4 Personen
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PASTA
QUATTRO
- FORMAGGI

‘REMIG REI(.HHALTIG 'UNWIDER ICH

Pasta Quattro Formaggi ist der Inbegriff italienischer
Kéaseliebe — cremig, aromatisch und unglaublich einfach.
Vier kéistliche Kisesorten verschmelzen zu einer samtigen Sauce,
die jede Pasta in ein himmlisches Gericht verwandelt.

- O &K
o === —
ZUTATEN fiir 4 Portionen ; ‘ i

400 g Pasta (z. B. Penne, Rigatoni oder Fusilli)
100 g Gorgonzola Dolce

L]

.

100 g Taleggio (oder Fontina)

80 g Parmigiano Reggiane, frisch gerieben
80 g Pecarino Romano, frisch gerieben
250 ml Sahne (eder Kochsahne)

250 ml Milch

.

= 1EL Butter

1 EL Natives Olivendl extra (EVOO)
Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

L]

Eine Prise Muskatnuss (optional)

—
| q;p WICHTIG
| Verwende Késesorten in guter Qualitat.
I Sie schmelzen besser und sorgen fiir
|

|

den unverwechselbaren Geschmack. E

| o Ao : ﬂ :

| e B b < . |
| | |

| GORGONZOLA TALEGGIO PARMIGIAND PECORINO |

L DOLCE ODER FONTINA REGGIANO ROMAND '

so wird die Sa schén cremig.

Etwas Nudelwasser macht die Sauce noch samtiger ~
und hilft, perfekt zu verbinden.

Frisch geriebener Kise schmilzt besser als
vorgeriebener Kése aus der Packung.

Sauce dickt beim Abkiihlen nach.

Sofort servieren — die

| SERVIEREN ©
Auf Teller verteilen, mit etwas
Parmigiano Reggiano, frisch gemahlenom
Pfeffer und nach Wunsch mit
gehackter Petersilie bestreuen.
‘\Sofort geniefien!

VORBEREITUNG
10 Min.

KOCHZEIT
15 Min.

ﬁ PORTIONEN

—= 4 Personen

S PASTA KOCHEN:

SCHWIERIGKEIT
Einfach

Pasta in einem groBen Topf mit reichlich Salzwasser
nach Packungsanweisung al dente kochen.
Vor dem AbgieBen 1 Tasse Nudelwasser aufheben.

KASE VORBEREITEN:

Gorgonzola und Taleggio in kleine Stiicke schneiden.
Parmigiano Reggiano und Pecorine Romano
frisch reiben.

BUTTER SCHMELZEN:

Butter und Olivenal in einer groBen Pfanne
bei niedriger bis mittlerer Hitze erhitzen.

SAHNE UND MILCH HINZUGEBEN:
Sahne und Milch in die Pfanne geben und
unter Riihren leicht erwdrmen.

Nicht zum Kochen bringen!

KASE SCHMELZEN:

Gorgonzola und Taleggio hinzufiigen und unter
stiindigemn Riihren schmelzen lassen, bis die Sauce
cremig und glatt ist.

GERIEBENEN KASE EINFUGEN:

Parmigiano Reggiano und Pecorino Romano nach und
nach einriihren, bis die Sauce schon cremig wird.

Mit einer Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

PASTA VERMENGEN:

Die abgegossene Pasta direkt in die Pfanne geben
und gut mit der K&sesauce vermengen.

Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufligen,

um die gewtiinschte Konsistenz zu erreichen.

ABSCHMECKEN:

Nochmals abschmecken und bei Bedarf mit etwas
Salz und Pfeffer nachwiirzen.

SERVIEREN:
Sofort auf Teller verteilen und nach Belieben mit

extra Parmigiano Reggiano und frisch gemahlenem
Pfeffer garnieren.




Ravioli Burro e Salvia ist ein zeitloser Klassiker
der italienischen Kiiche — minimalistisch, aber voller
Aroma. Zarte Ravioli treffen auf nussige braune Butter,
frischen Salbei und fein geriebenen Parmigiano Reggiano.
Wenige Zutaten, perfekte Harmonie —
einfach, schnell und unwiderstehlich lecker!

333> — O —<¢eece

| \ﬁ « 500 g Ravioli

(z.B. Ricotta-Spinat oder Ricotta) i
\' + 100 g Butter "
» 15-20 frische Salbeiblatter

+ 80 g Parmigiano Reggiano
(frisch gerieben)

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
+ Salz zum Kochen

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBN]S
v Butter langsam briunen - sie darf nussig
duften, aber nicht verbrennen!
v Salbei erst am Ende kurz in der Butter
knusprig werden lassen.
' Frisch geriebener Parmigiano verleiht
das beste Aroma,
¥ Ein Schuss Nudelwasser verbindet di
Sauce perfekt mit den Ravioli.

# SELBST GEMACHT = &I
PASTAMAKER VARIANTE ;
1. PASTATEIG ,{
300 g HartweizengrieB (Semola) Q
ooty “fﬁ
o \‘

= Zu einemn glatten Teig kneten,

30 Min. ruben lassen. : .
2. RICOTTA-SPINAT-FULLUNG f

250 g Ricotta

100 g frischer Spinat (gekocht,
ausgedriickt, fein gehackt)

30 g Parmigiano Reggiano
Muskatnuss, Salz, Pleffer

—+ Alles gut vermischen.

3. RAVIOLI FORMEN

Teig dinn ausrollen (ca, 1-1.5 mm). |
Fiiumg in kdeinen Hiaufchen aufsetzen, }&v
Rénder mit Wasser bestreichen,
aweite Teigplatte auflegen, Luft

3-4 Min. kochen, bis sie

an die Oberfliche steigen. / 'ﬁ’ 22 lll
| VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
! lﬁ‘h_ 10 MIN. 10-12 MIN. 4 EINFACH
B E { A ’N &

EINFACH
RAFFINIERT &

? ZUTATEN: s rotoen 1 35— 2% ZUBEREITUNG - SCHRITTFUR SCHRITT e«-ﬁ'

W @ RAVIOLI KOCHEN

+ Ravioli in reichlich Salzwasser nach
Packungsanweisung kochen.
+ Kurz vor Ende eine Tasse Mudelwasser

abschopfen, dann abgieBen.

BUTTER BRAUNEN

Butter in einer grof3en Pfanne bei mittlerer
Hitze schmelzen lassen.

Weiterkécheln lassen, bis sie goldbraun
und nussig duftet. RegelmaBig riihren.

SALBEI ANBRATEN

Salbeiblatter hinzufiigen und
30-60 Sekunden in der Butter knusprig
braten — sie werden aromatisch und leicht

knusprig.

RAVIOLI SCHWENKEN

Die warmen Ravioli in die Pfanne geben.
Alles vorsichtig schwenken, damit die
Ravioli gleichmaBig mit Butter und Salbei
tiberzogen sind.

Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufiigen.

PARMIGIANO & PFEFFER

Parmigiano Reggiano frisch dariiberreiben.
Mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer
abschmecken und kurz schwenken.

SERVIEREN

+ Sofort auf vorgewarmten Tellern anrichten.
+ Nach Belieben mit ein paar Salbeiblattern
und etwas zusitzlichem Parmigiano

avedriicken und Ravioli ausstechen garnieren.
4. KOCHEN ; —— =

B o L
Raviol inreichich Salzassar -3 AUF EINEN BLICK <ce ¢
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TATEN. fiir 4 Portionen

500 g Tortellini (Kase-, Fleisch-
oder Ricotta-Spinat-Fiillung)

250 ml Sahne
2 EL Butter

i
-

A

s
&”\.. J

50 g Parmigiano Reggiano
(frisch gerieben)

1 kleine Zwiebel
(fein gewiirfelt)

- & §

1 TL Olivensl

L]

Muskatnuss (frisch gerieben)

Salz & frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Frische Petersilie zum Garnieren
(optional)

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS |

v Die Tortellini al dente kochen - sie garen
spéter noch leicht in der Sauce nach.

v Sahne nicht zu stark kochen lassen — die
Sauce soll cremig bleiben, nicht gerinnen.

v Parmigiano erst am Ende einriihren - so
wird die Sauce schén glatt und cremig.

VARIATIONEN
Mit Schinken:
100 g Kochschinken in Streifen

anbraten und mit der Zwiebel
mitdiinsten.

Mit Pilzen:

150 g Champignons in Scheiben
anbraten und vor der Sahne
hinzufiigen.

Extra Kése:
Mit zusitzlichem Parmigiano
oder Pecorino verfeinern.

-5>> AUF EINEN BLICK -€<<-

i
- = 2
VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN |
; 10 MIN. 15 MIN.

Tortellini alla Panna ist ein italienischer Klassiker,
der durch seine Einfachheit und Cremigkeit
Uberzeugt. Zarte Tortellini in einer samtigen
Sahnesauce mit Parmigiano Reggiano,
einem Hauch Muskat und feinem Pfeffer —
wenige Zutaten, perfekter Genuss!

€€CE€e—

i

1 Knoblauchzehe (fein gehackt) |

W Buon

4 |

SCHNELL &
A

CREMIG

. -39 ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT <e¢- ﬁ—.@% 1
E Ay © TORTELLINI KOCHEN
+ Tortellini in reichlich Salzwasser nach

g Packungsanweisung al dente kochen.
Kurz vor Ende eine Tasse Nudelwasser abschopfen,

dann abgieen und beiseitestellen.

|
‘r
|
I
i_
|
|.

ZWIEBEL & KNOBLAUCH ANBRATEN

Olivensl und 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebelwiirfel darin glassig anbraten.

Knoblauch hinzufiigen und 1 Minute mitbraten,
bis er duftet.
| |

SAHNE HINZUGEBEN

Sahne in die Pfanne gieen und gut umriihren.
Bei mittlerer Hitze leicht kocheln lassen.
Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

PARMIGIANO EINRUHREN

Geriebenen Parmigiano nach und nach einriihren.
Gut verriihren, bis der Kase vollstindig geschmolzen
ist und die Sauce schén cremig wird.

TORTELLINI UNTERMISCHEN

Tortellini in die Sauce geben und vorsichtig
unterheben.

Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufiigen, um die
Sauce noch cremiger zu machen.

SERVIEREN |

Auf vorgewarmte Teller verteilen.
Mit frisch gemahlenem Pfeffer und
gehackter Petersilie bestreuen.

Nach Belieben noch etwas Parmigiano dariiberreiben. ;

1\:%

L

BN, i

|




CREMIG& ."‘. /ITALIENISCHER)
HERZHAFT J { KLASSIKER

oRTELLIN1

N SCHINKEN - KASE -
SAHNE SAUCE

Zarte Tortellini treffen auf eine késtliche
Sahnesauce mit Schinken und Kise.
Ein herrlich cremiges Pasta-Gericht,

das in kurzer Zeit auf dem Tisch steht
und die ganze Familie begeistert!

->2>> v &&=

5/ & i o : ’ e o
ZUTATEN: 1erotonss | s7—=55> ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR'S
GED + 300 Toelin kuregah @ TORTELLINI KOCHEN
EEMIBNCOta .p'"a E « Tortellini in reichlich Salzwasser nach
- + 100 g Parmaschinken Packungsanweisung al dente kochen.

* Kurz vor Ende eine Tasse Nudelwasser
abschépfen, dann abgieBen und beiseitestellen.

e

in Streifen

+ 200 ml Sahne

80 g Frisch geriebener
Parmesan

g © SCHINKEN ANBRATEN

* Parmaschinken in Streifen schneiden.

.

1 Zehe Knoblauch

» Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.

* Schinken bei mittlerer Hitze 2-3 Min. anbraten,
bis er leicht kross und aromatisch ist.

+ Frische Petersilie zum Garnieren

"
Sl
JL  « 1EL Olivendl
Salz & Pfeffer nach Geschmack

— | | BN € KNOBLAUCH ANBRATEN
" — TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS — |/ fair® » Knoblauch fein hacken und zum Schinken

v Sahne nicht zu stark kochen lassen - so bleibt I 4 AT geben.
die Sauce schén cremig. f B - * 1 Minute mitbraten, bis der Knoblauch

v Parmesan erst am Ende einriihren, damit er duftet — nicht bréunen lassen.

nicht klumpt.

+ Den Schinken nur kurz anbraten, damit er & o T _ o SAHNE HINZUGEBEN

zart und saftig bleibt.

» Sahne in die Pfanne gieBen und alles gut
verriihren.

+ Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer
Hitze 3-4 Min. leicht kdcheln lassen.

v Etwas Nudelwasser aufbewahren, falls die
Sauce zu dick wird.

VARIATIONEN
_ 9 KASE EINRUHREN

+ Parmesan unterriihren und schmelzen lassen,
bis die Sauce schon cremig ist.
* Falls die Sauce zu dick ist, etwas Nudelwasser

MIT ERBSEN

100 g Erbsen (TK) in die Sauce
geben - fir eine frische Note
und mehr Farbe.

MIT PILZEN

100 g Champignens in Scheiben
anbraten und mit dem Schinken
in die Sauce geben.

MIT MEHR KASE

Etwas Gorgonzola oder
Mozzarella unterrithren -
fiir eine extra cremige
Kisenote.

hinzufiigen und verriihren.

0 TORTELLINI UNTERMISCHEN & SERVIEREN

» Die gekochten Tortellini in die Sauce geben
und vorsichtig untermischen.
* Kurz erhitzen, damit sich die Aromen verbinden.
* Mit frischer Petersilie und etwas zusatzlichem
Parmesan servieren.

i ﬁ\
— AUF EINEN BLICK —

| i’ & | & Buon ﬂppe&t(}
VORBEREITUNG ‘ KOCHZEIT ‘ PORTIONEN SCHWIERIGKEIT '
0

10 MIN. 10-12 MIN. 4 ‘ EINFACH




EINFACH &
', AUTHENTISC

Penne alla Vodka ist ein cremiges
Pasta-Gericht aus Italien mit einer
samtigen Tomaten-Wodka-Sauce.
Herzhaft, wiirzig und herrlich aromatisch —
perfekt fiir ein besonderes Essen,

das schnell gelingt.
Ein Hauch Italien - direkt

auf deinem Teller!

—~>333>— O —€€€ee-— , _
|. ZUTATEN: .« rorcionen g~ =33 LUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT €€€- ———

@ - 300gPemne | [T 0 PASTA KOCHEN

* 1 Zwiebel
* 1-2 Knoblauchzehen
* 3 EL Tomatenmark

Penne in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Etwas Nudelwasser aufbewahren, dann abgieBen.

+ 200 g Passierte Tomaten
100 ml Wodka I
+ 200 ml Sahne |
+ Etwas geriebener Parmesan
* 1TL Olivensl o
+ Salz, Pfeffer & Chiliflocken |

. Optlonal frische Petersilie

IWIEBEL & KNOBLAUCH ANBRATEN !

Olivensl in einer groBen Pfanne erhitzen.

Zwiebel fein hacken und glasig anbraten.

Knoblauch fein hacken und 1 Minute mitbraten.

k*m VSN Y T

B g

TOMATENMARK & AROMA AUFBAUEN

Tomatenmark hinzufiigen und kurz mitrésten,
bis es leicht dunkler wird.

@ WICHTIG

Den Wodka wirklich einkochen lassen,
| damit der Alkohol verdampft und

nur das Aroma bleibt.

Fiir intensives Aroma riihren.

‘ Die Sauce darf am Ende schén eremig
und nicht zu dick sein - so haftet sie §
il s o WODKA HINZUGEBEN
Wodka dazugeben und unter Rihren |
einkochen lassen, bis der Alkohol verdampft ist

(ca. 2-3 Min.). |

P ——
TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS
v Chiliflocken nach Geschmack dosieren.
v Hochwertige passierte Tomaten

fiir ein intensives Aroma verwenden. SAUCE VERVOLLSTANDIGEN

+ Parmesan erst am Ende unt?rheben‘ ey : : . \ Passierte Tomaten hinzuﬂigen urd i erdhie |
damit er schon cremig schmilzt. : |

Sahne einriithren und mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken abschmecken.
5 Min. leicht kdcheln lassen. |

¥ Mit frischer Petersilie garnieren
fiir Farbe und Frische.

" ALTERNATIVE

Statt Wodka passt auch
WeiBwein (trocken)
oder ein Schuss

PASTA UNTERHEBEN & SERVIEREN i.

Penne in die Sauce geben und gut vermengen.
Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufiigen,

% Gemiisebriihe. damit die Sauce schén cremig bleibt.
\-: Mit geriebenem Parmesan und frischer Petersilie I
SERVIEREN © bestreuen und sofort servieren. Py
Mit frisch geriebenem Parmesan | 335 cee _'—-'-k.‘ &
und Petersilie bestreuen. AE EINEN BLICK gm
Dazu passt ein griiner Salat f - l.&.. " ll 1
|| undknuspriges Ciabatta. VORBEREITUNG KOCHEEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
Ll 10 MIN. 20 MIN. 4 EINFACH J
T3y X By rid




HAUSMANN-
< KOST

e \_\

@

| .
|
|

3, KAPITEL 5 «

- ‘y
oy
A 1 ‘,‘ .
a3 "_ .
- d r,ff
,.‘c .
i 0
- Ry |, b

If

5
HERZHAFTE PASTA MIT FLEISCH
KRAFTIG + AUTHENTISCH -+ HAUSGEMACHTW

i S

‘‘‘‘
T,




BOLOGNESE.
> SAUCE «g#

DER KLASSIKER AUS ITALIEN

Den typischen Bolognese-Geschmack erreicht man durch eine R
Basis aus Soffritto, das langsame Anschwitzen von hochwertigem
Hackfleisch und Tomatenmark, die Zugabe von Rotwein und
Milch/Sahne fiir Cremigkeit, viel Kochzeit und mediterrane

Krauter. Geduld ist das Geheimnis — je langer sie kéchelt,
desto besser wird sie! =

- SCHRITT-FUR-SCHRITT ZUM AUTHEN

ZUTATEN fiir 5 Portionen - ca. 250 g

® 2EL Olivendl
* 2 EL ungesalzene Butter
* 1 mittelgroBe gelbe Zwiebel,

CHMACK

DIE BASIS (SOFFRITTO):

Zwiebeln, Karotten und Knollensellerie in Olivendl und Butter

fein gewdirfelt -, langsam andiinsten, bis sie weich sind.
+ 1 mittelgroBe Karotte, fein gewiirfelt Knoblauch hinzufiigen und kurz mitdiinsten.
* 1 Stange Sellerie, >N and
fein gewiirfelt =
X (2 HACKFLEISCH ANBRATEN:

* 3 Knoblauchzehen, gehackt

s 500 g Rinderhackfleisch
(eder Mischung aus Rind-
und Schweinefleisch)

* 100 g Pancetta oder Speck, gewiirfelt .

® 200 ml trockener Rotwein
(oder 160 ml WeiBwein)

* 100 ml Vollmilch oder Sahne

* 200 ml Rinderbriihe
(oder Gemisebrihe)

® 2 EL Tomatenmark

* 1Dose (300 g} San Marzano Tomaten, .
geschilt (oder gehackte Tomaten)

e 1 Lorbeerblatt
# Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
* Eine Prise Muskatnuss (optional)

» Eine Prise Zimt (optional)

Pancetta/Speck hinzufiigen und glasig braten. Hackfleisch
zugeben und unter Riihren kréftig anbraten, bis es schén
bréaunt und Réstaromen entstehen.

TOMATENMARK ANROSTEN:

Tomatenmark einrithren und 1-2 Minuten anrdsten,
um den Geschmack zu intensivieren.

ABLOSCHEN UND KOCHELN:
Mit Rotwein abléschen und einkochen lassen. Tomaten und
Brithe hinzufiigen, gut umriihren und alles zum Kécheln bringen.

DIE CREMIGKEIT:

Mach ca. 30-40 Minuten die Milch oder Sahne einrilhren.
* Frisch geriebener Parmesan zum Servieren Die Sauce wird dadurch samtig und rundet die Siure ab.
® Frisches Basilikum oder Petersilie,

zum Garnieren

"> WICHTIG

Keine Spaghetti nehmen, da diese zu diinn sind,
um die SoBe/Fleisch aufzunehmen. Besser sind
Tagliatelle, Fettuccine oder Rigatoni.

@

KRAUTER UND GEWURZE:
Lorbeerblatt hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und Zimt wiirzen. Gut verrihren.

LANGSAM KOCHELN LASSEN:

Zudecken und mindestens 2-3 Stunden sanft kiicheln lassen.
Gelegentlich urnriihren und bei Bedarf etwas Briihe hinzufiigen.
So entfaltet sich ein unvergleichlich tiefer Geschmack.

FERTIGSTELLUNG:

Lorbeerblatt entfernen. Frisches Basilikum oder Petersilie
unterrithren und noch einmal abschmecken.

T

TAGLIATELLE FETTUCCINE

L

S¢ SERVIEREN

Geben Sie die Belognese portionsweise in eine
Pfanne, vermengen Sie sie mit den gekochten
Nudeln und servieren Sie sie auf einem Teller.

Hier noch einen Loffel voll Bolognese als Topping.

| ¥ Am nachsten Tag schme ie noc : ! | _Parmesan fiir den, der méchte - je nach Geschmack.

nger, desto

VORBEREITUNG | <5 KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT ito!
20 Min W 35 spersonen | mll witeel worv S
S o iy o — =
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Slow Cooked Beef Ragii Pasta — ein Rezept, das auf der Zunge
zergeht und Lust auf mehr macht. Dieses Gericht ist nicht nur Essen,
sondern eine kulinarische Reise, die mit den einfachsten Zutaten
beginnt und diese in etwas wahrhaft GroBartiges verwandelt.

ZUTATEN '
fir 5 Portionen

* 800 g Rinderhals
® 1 Karotte, gewurfelt
¥ Zwiebel, gewiirfelt

1 Stange Staudensellerie
mit Blattern, gewirfelt

.

1 Zweig Rosmarin
Eine Handvoll Lorbeerblatter
Eine Handvoll frisches Basilikum

1 Flasche Tomatenpiiree

L]

11 Gemiisebriihe
1 kleines Glas Rotwein

3 EL Mehl

Natives Olivendl extra (EVOO)
® Salz & Pfeffer

.

R

P WICHTIG
Verwende Pasta mit Biss und Struktur,
damit die Sauce perfekt haftet.

Ideal sind: Tagliatelle, Fettuccine
oder Rigatoni.

TAGLIATELLE FETTUCCINE

H

? 2y

: ZUBEREITUNG DER PASTA

| o Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen,
1 EL Salz hinzufligen und auflésen lassen.

e Fettuccine hineingeben und 8-9 Minuten kochen 2
(al dente oder nach Packungsanweisung).
Gelegentlich umrihren.

o Eine Tasse Nudelwasser autheben - das ist
fliissiges Gold fiir die Sauce!

SERVIEREN - ©

Serve die Pasta auf vorgewiirmten Tellarmn,
mit frischem Basifikum und nach Wunsch
mit frisch geriebenem Parmesan.

5

VORBEREITUNG
20 Min.

KOCHZEIT
4 Std,

PORTIONEN
5 Personen

]

GEMUSE ANSCHWITZEN:

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden. Schmortopf mit 4-5 EL Olivend!
bei mittlerer Hitze erhitzen. Karotten, Zwiebeln und Sellerie mit etwas
Wasser hinzufiigen. Abdecken und 10 Minuten garen, bis das Gemiise
weich ist.

FLEISCH ANBRATEN:
Einige R inblatter 1 ischen und riihren, bis das Gemiise weich ist.
Rindfleischwiirfel hinzufiigen und von allen Seiten kraftig anbraten.

MEHL EINRUHREN & ABLOSCHEN:

Das Rindfleisch mit Mehl bestiuben und mit einem HolzlSffel umrihren.
So entsteht eine cremige SoBenbasis. Wenn das Fleisch weich wird,

den Rotwein hinzufiigen und weiterrihren.

PASSATA & BRUHE:
Sobald der Wein verdunstet ist, etwas Briihe hinzufiigen, damit es
feucht bleibt. Eine Flasche Passata dazugeben und unter Rihren
weitere 2 Minuten kochen.
KOCHELN LASSEN:
Sobald die Sofle einzudicken beginnt, einen halben Liter Brithe hinzufligen.
Lorbeerblitter, Sellerieblstter und lichen Rosmarin d k

~ Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut umriihren.

LANGSAM SCHMOREN:

Zudecken und 4 Stunden kocheln lassen. Alle 30 Minuten umriihren und
bei Bedarf Briihe nachgieBen, falls die Sauce zu trocken wird. In den letzten
30 Minuten Sellerieblétter, Lorbeerblatter und Rosmarinzweig entfernen.
Ohne Deckel weiterkochen, damit die Sauce eindickt.

BASILIKUM & RUHE:
Den Herd ausschalten, frisches Basilikum (optional) unterriihren
und die Sauce wieder abdecken, wiihrend du die Nudeln zubereitest.

FERTIG!

Die Sauce ist jetzt wunderbar zart, aromatisch und voller Geschmack.

FERTIGSTELLUNG

@ Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und drei
Schapfloffel Ragi hineingeben. Erhitzen und

mit einem Holzloffel umrihren.

Die abgetropften Nudeln in die Pfanne geben und
alles griindlich mit einer Zange vermengen.

Sollte die Mischung zu trocken sein, zwei weitere
Schépflaffel Ragi hinzufigen.

Einen Schuss des beisei liten Nudel
zugeben und alles gut schwenken. Bei Bedarf
noch mehr Nudelwasser hinzufiigen.

Zum Schluss noch eimen Schipticffel Ragii iber
die Nudeln geben - fiir einen besonders
reichhaltigen Abgang.

e Sofort servieren und genieBen!

SCHWIERIGKEIT
Ml el




ITALIENISCH KLASSIKER

PASTA CON LE e Yo ::;z::;,.:l
POLPETTE 7§

© SAFTIGE FLEISCHB

HEN IN TOMATENS \V

Pasta con le Polpette ist ein echter italienischer Klassiker:
Zarte, aromatische Fleischbéllchen in einer
wiirzigen Tomatensauce - serviert mit al dente Pasta.
Ein Gericht, das immer nach Zuhause schmeckt!

["fr_ZUTATEN o avoionen > ZUBEREITUNG — SCHRITT FUR SCHRITT €& .

~—] -
FUR DIE FLEISCHBALLCHEN: B DIE SOBE: |
+ 500 g Schweine- und Kalbshackfleisch h @ Eine Knoblauchzehe, eine halbe Karotte und einen halben Stangensellerie in |
« 3 Knoblauchzehen den Stabmixer geben. Einen Esslaffel natives Olivenél extra hinzufigen und piirieren. | |

@ Eine mittelgroBe Pfanne bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen und groBziigig
mit nativem Olivendl extra betriufeln.
© Sobald das Ol warm wird, das Gemiisepiiree, die Te sauce (oder frisch |
zerkleinerte Tomaten) und eine Prise Salz hinzufiigen. Dann alles gut vermengen,
damit sich alle Zutaten gut verbinden. |
ﬂ Die Sauce 1-3 Stunden kacheln lassen (je nachdem, wie viel Zeit du hast!).
‘Wenn du sie langsam kochelst, schmeckt sie IMMER am besten, |
e Gib gegen Ende etwas Basilikum hinzu, damit es den Geschmack verstiirkt,
aber nicht verkocht!

¥ Karotte, geschilt und lings halbiert
% Stange Staudensellerie
Natives Olivengl extra

« Frische Semmelbrésel |
3 Eier, gewei
Frische Petersilie, gehackt

= Gatrocknete Kriiuter: Salbei, Majoran, Oregano
2 Scheiben (WeiB-)Brot, chne Kruste,
in mittelgroBe Stiicke geschnitten
Wasser

Erail

aus dhaltung

DIE FLEISCHBALLCHEN:

o Fiir diese italienischen Fleischballchen gibst du Knoblauch, Karotte und Sellerie in
einen kleinen Stabmixer, Vermische alles mit 2 Esslaffeln nativem Olivenél extra (EVOO)
und pliriere die Masse, bis sie glatt ist.

Gib das Hackfleisch in eine Rithrschiissel und fiige die Gemiisemischung hinzu.

Fiige 3 frische Eier, 3-4 Essloffel frische Semmelbrésel und eine groBziigige Menge
frisch gehackte Petersilie hinzu.

4 EL Pecorino-Kise
4 EL Parmigianc-Kise
Schiissel mit Wasser

Salz und Pfeffer

Als Niichstes streuen Sie getrocknete Kriuter dariiber, um den Geschmack der
italienischen Fleischballchen noch zu verstarken,

Tauchen Sie nun die Brotscheiben nacheinander in die mit Wasser gefiillte Schiissel,
nehmen Sie sie schnell wieder heraus und driicken Sie das Wasser mit den Hinden
vollstindig heraus.

Zerbréseln Sie das feuchte Brot mit beiden Handen in Stiicke und geben Sie diese nach
und nach zur Hauptmischung hinzu.

FUR DIE SOBE:

» 1/3 Karotte

*+ 1/3 Stange Sellerie
+ 1 Knoblauchzehe
» Olivenal

@ © 0 00

+ Passata, frisch zubereitetes Tomatenpiiree e Als Machstes ist der Kiise an der Reihel Gib sowohl den Pecorine als auch den Parmigiano
in die Schiissel und sorge dafiir, dass der Geschmack dieser italienischen Fleischbiillchen
ein ganz neues Niveau erreicht!

) Fige einen Esslsffel (oder zweil) natives Olivend| extra sowie eine Prise Salz und Pfeffer hinzu.

Q) Jetzt ist es Zeit, alles 2u vermengenl Vermische die 2utaten mit den Hinden (oder einer Gabal)
griindlich miteinander und achte darauf, dass die Eier gut untergemischt sind und alles gut vermischt ist.

@ Mach das so lange, bis du eine groBe Kugel formen kannst (fiir diesen Tell sind nur die Hande
am besten geeignet!) und der groBte Teil der Masse von den Seiten der Schilssel geldst ist.

@ Forme gleich grofie Fleischbilichen und lege sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Q WICHTIG =

Verwende frische, hochwertige Zutaten.
Die Fleischbillchen soliten auBen

goldbraun und innen saftig sein. |
Die Sauce darf ruhig lange kécheln -
sie schmeckt am nachsten Tag noch besser!

SO WERDEN DIE ITALIENISCHEN FLEISCHBALLCHEN ZUBEREITET: |

@ Erhitze eine groBziigige Menge natives Olivenél extra in einer mittelgroBen bis groBen Pfanne. |

© Sobald das Ol warm ist, lege jedes Fleischballchen vorsichtig in die Pfanne und lass es
mindestens 5 Minuten lang braten.

€ Drehen Sie sie dann vorsichtig um und lassen Sie sie weitere 5 Minuten garen.

@) Lass sie noch etwas linger kicheln, gib dann die vorbereitete Tomatensauce hinzu und
iibergiefie jeden Fleischbillchen damit.
@ Lass jeden Fleischbillchen mindestens 5 Minuten auf jeder Seite garen, je nach GréBe.

v Mit Nude
macht di

DIE PASTA:

Koche Wasser in einem groBen Topf auf und gib, sobald es koeht, einen Essléffel Steinsalz
hinzu und lass es sich auflésen.

Gib anschlieflend die Nudeln hinzu und lass sie gemil der Packungsanweisung kochen —
am besten al dente!

(1]
2]
© Scbald die Nudeln fast fertig sind, schépfe eine Tasse Nudelwasser ab und stelle diese beiseite,
@) Giefie die Nudeln ab, scbald sie fertig sind, und gib sie in den Topf mit der Sofle.

© Vermische alles, bevor du eine kleine Menge Nudelwasser hinzufugst und noch einmal umiiihrst. ‘

" SERVIEREN ©

Die Pasta mit den Fleischbiilichen &3
und der Sauce in einer

groBen Schiissel anrichten,
Mit frischemn Basilikum und

zusatzllchem Parmesan servieren. |
VORBEREITUNG o, KOCHZET PORTIONEN SCHWIERIGKEIT ~ \ s fa bl
-.l [l d 5 gzaf P ‘{y @

30 MIN. | 1-3 STD. | f@BD 4 PERSONEN MITTEL /
|

@ Richte die Nudeln in einer groBen Servierschiissel an.
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~ PICCATA
- MILANESE

SPAGHETTI NAPOLI

) © KNUSPRIG, AROMATISCH & EINFA

Piccata Milanese mit Spaghetti Napoli gehért zu
den beliebtesten italienisch inspirierten Klassikern in
Deutschland. Knusprig paniertes Schnitzel mit Pecorino
und Parmesan trifft auf al dente gekochte Spaghetti in
einer aromatischen Tomatensauce — eine Kombination,

die seit Jahrzehnten in italienischen Restaurants
serviert wird.

e ,— > ZUBEREITUNG =
TOMATENSAUCE

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ‘
Fin die Piccata

@ * 4 Schweineschnitzel oder Kalbsschnitzel

= * 150 g Mehl

- . 3 Efer

* 70 g Pecorino Romano

= 30 g Parmigiano Reggiano |

» Saft einer % Zitrone
- Salz PICCATA
* Schwarzer Pfeffer |
= Sonnenblumend| oder Olivendl ‘

RN T

zum Braten
* 400 g Spaghetti Kchnitzel zwischen Eier mit Zitronensaft Pecorino, Parmesan, Schnitzel zuerst
* 800 g San-Marzano-Tomaten Backpapier diinn verquirlen. Petersilie und im Mehl wenden.
klopfen. Semmelbrésel
* 4 Knoblauchzehen vermischen.

* 1 Bund Basilikum

= 3 EL natives Olivendl| extra |

\Cee g\

* Salz |
* Pfeffer
i ;@i i il
5 > tionals eive £ries Chilfiocen [/ HaschioBend In reichlich O1 bei Auf Kichenpapier
—— = mittlerer Hitze von abtropfen lassen.
- % beiden Seiten
P WICHTIG o ibrin wabackin.

| Die Tomatensauce gehért

| ausschlieBlich zu den Spaghetti.
Die Piccata bleibt knusprig und
wird nicht mit Sauce iibergossen.
So bleibt die Panade schén kross.

Spaghetti direkt in der

pag!

Spaghetti in reichlich

Salzwasser al dente Tomatensauce
kochen. schwenken.
J e
« SERVIEREN ©
Die Spaghetti Mapoli auf i Tellern anrich
& y Die Piccata daneben platzi mit einer Z I
rat fir deutlich mehr b f garnieren und nach Wunsch etwas frisch geriebenen

na als ausschlieflich Parr : { ¥ Parmigiano Reggianc Gber die Pasta geben.

> AUF EINEN BLICK <

KOCHZEIT | @  PORTIONEN | SCHWIERIGKEIT
30-35 MIN. 4 PERSONEN !L MITTEL

*  VORBEREITUNG
20 MIN.

* 6 EL frisch geriebene S lbrésel Knoblauch im Olivendl  Tomaten leicht Mit Salz und Pfeffer  Etwa 15 Minuten Zum Schluss frisches
e 2 EL gehackte Petersilie langsam anschwitzen.  zerdriicken und wiirzen. sanft kiicheln lassen.  Basilikum
hinzufiigen. unterheben.

Danach durch
das Ei ziehen.

Mit etwas Nudelwasser
eine cremige Bindung
herstellen.




3 KAPITEL b &
e Fisch&
.'f'"" MEERESFRUCHTE

PASTA MIT MEERESBRISE
FRISCH « LEICHT « MEDITERRAN




_Ziji‘AfE_N ;Lir 4 Portionen

w400 g Spaghetti oder Chitarra
_

- % 300 g rohe Garnelen, geschalt
-l
e 300 g Calamari, in Ringe geschnitten
- 250 g festes WeiBfischfilet
(/ (z.B. Kabeljau oder Seelachs)

£
uﬁ_’ 8 Jakobsmuscheln

“ 200 g Kirschtomaten

o el 2 Knoblauchzehen

a Y2 Bund glatte Petersilie

i\ 7 100 ml trockener WeiBwein
A Saft einer 2 Zitrone

& 5 EL natives Olivendl extra

ﬁi Salz

g

d Schwarzer Pfeffer

WICHTIG

Meeresfriichte sollten nur so lange
gegart werden wie ndtig.

Zu langes Kochen macht besonders
Garnelen und Jakobsmuscheln
trocken und z3h.

Seafood Spaghetti bringt das Beste aus dem Meer
auf den Teller: zarte Garnelen, Calamari, Fisch und
Jakobsmuscheln in einer aromatischen Sauce mit
Knoblauch, WeiBwein, Kirschtomaten und Petersilie.
Ein leichtes, aber unglaublich aromatisches Gericht
aus der italienischen Kiichentradition.

—>>>>— QD —¢<¢<—

. -» ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT €6

" TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS |

“ Hochwertiges Olivendl verwenden.
WeiBwein vollstandig einkochen lassen.
Kirschtomaten erst zum Schiuss hinzufigen.
Petersilie immer frisch verwenden.

/' Traditionell wird KEIN Kise
iiber Seafood-Pasta gegeben.

SERVIEREN O

Auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Mit frischer Petersilie, einem Spritzer
Zitronensaft und etwas hochwertigem
Olivenal extra vollenden.

Sofort servieren und mit knusprigem
Ciabatta genieBen.

VORBEREITUNG
15 MIN.

‘ k. KOCHZEIT

W 15 M.

PORTIONEN
4 PERSONEN

FRISCH IN NUR

LEICHT 30 MINUTEN
8\ AROMATISCH /2  FERTIG!

. \ PASTA VORBEREITEN

Einen grof3en Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen.
GroBziigig salzen. Die Spaghetti al dente garen.

ZUTATEN VORBEREITEN

Knoblauch fein hacken. Petersilie fein schneiden.
Kirschtomaten halbieren. Fisch in mundgerechte Stiicke
schneiden.

AROMABASIS

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Knoblauch bei niedriger Hitze glasig werden lassen.
Dabei nicht bréunen.

MEERESFRUCHTE GAREN - TEIL 1
Calamari und Fisch in die Pfanne geben.
Alles bei mittlerer Hitze etwa 5-6 Minuten
sanft garen.

MEERESFRUCHTE GAREN - TEIL 2
Garnelen und Jakobsmuscheln hinzufigen.
Weitere 2-3 Minuten garen, bis die Garnelen
rosa sind und die Muscheln leicht Farbe nehmen.

WEISSWEIN

Mit WeiBwein abléschen.

Kurz einkochen lassen, damit der Alkchol
verdampft und das Aroma bleibt.

FRISCHE AROMEN

Zitronensaft, Petersilie und Kirschtomaten hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Weitere 3-4 Minuten sanft kischeln lassen.

PASTA VOLLENDEN

Eine Tasse Nudelwasser auffangen.

Spaghetti direkt in die Pfanne geben. Mit etwas
Nudelwasser kréftig schwenken, bis eine glinzende
Sauce entsteht und die Pasta alles gut verbindet.

FERTIG!

Alles noch einmal abschmecken und
sofort servieren.

EINFACH

SCHWIERIGKEIT ] !




ITALIENISCH KLASSIKER
INSPIRIERT & WIE IM
BELIEBT RESTAURANT

|
‘ Pasta con le Cozze ist ein leichter und aromatischer
Klassiker aus der italienischen Kiiche. Zarte Miesmuscheln,
I| Knoblauch, Petersilie und ein Hauch Chili vereinen sich zu
einem Gericht, das nach Meer und Urlaub schmeckt.

Den Muschel-Sud mit Hilfe eines Kaffeefilters
filtern und beiseitestellen (im Kiihlschrank halt

600 g Spaghetti

2 Knoblauchzehen er sich paar Tage).

1 Bund glatte Petersilie,
fein gehackt

Spaghetti in gesalzenem Wasser al dente kochen,
abgieen und dabei etwas Kochwasser

1 frische Chilischote,
entkernt und fein gehackt

l aufbewahren.

den Sud der ,geplatzten Muscheln” |
| und eine Handvoll Miesmuscheln |
| pro Person oder auch gerne mehr

In der Zwischenzeit in einer groBen Pfanne reichlich

Olivensl Olivendl auf mittlerer Hitze erhitzen und darin den
[ Knoblauch und eine Handvoll gehackte Petersilie
| Salz & Pfeffer, anschwitzen. 1-2 Kellen vom Muschel-Sud

nach Geschmack hinzugeben und etwa 2 Minuten kdcheln lassen.

" < WICHTIG

Den Muschel-Sud mit Hilfe eines
Kaffeefilters filtern und beiseitestellen
| (im Kiihlschrank hilt er sich paar Tage).

Spaghetti in der Pfanne durchschwenken, noch
etwas mehr vom Muschel-Sud und etwas vom
Kochwasser hinzugeben. Dabei die Pasta immer
rithren, damit (durch die Stérke der Nudeln und
des Kochwassers) eine cremige Sofe entsteht.
Bei Bedarf noch etwas mehr Kochwasser
hinzugeben. Wem der Sud zu intensiv/salzig ist,
kann auch weniger benutzen und stattdessen
etwas mehr Kochwasser nehmen.

" TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS |

v Verwende méglichst frische Miesmuscheln.

+ Die Stirke im Kochwasser sorgt fiir eine
cremige, natiirliche Sofie.

v Weniger Muschel-Sud + mehr Kochwasser
= milderer Geschmack.

v Extra Muscheln? Immer gern - das machtg,

Restliche Petersilie und Chili (und falls vorhanden
ai) auch die Muscheln) unterriihren. Gegebenenfalls
i mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort

das Gericht noch aromatischer!

" SERVIEREN © A T ' servieren.
Die Pasta sofort in tiefen Tellern anrichten \— & &-’ : p
und mit frischer Petersilie und etwas Chili e = —_— |

verfeinern. Dazu passt ein kihler
WeiBwein und knuspriges Ciaba

->> AUF EINEN BLICK <<~

& af - .. I
y ‘ﬁ’ am al 1 /
VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT

15 MIN. 20 MIN. 4 PERSONEN EINFACH




3 DER GESCHMACK DES MEERES .

Ein leichter, mediterraner Klassiker aus Italien:
zarte Miesmuscheln, siiBe Kirschtomaten, Knoblauch,
WeiBwein und frische Petersilie verbinden sich zu einer
aromatischen Sauce, die perfekt an Spaghetti haftet.
Schnell gemacht — unglabulich lecker!

i f:_. A 300 g Spaghetti
“ 2 kg Miesmuscheln, frisch
. 250 g Cherry-Tomaten
oder andere kleine Tomaten
4 200 ml WeiBwein, trocken
L : ‘. 2-3 Knoblauchzehen
el

1 Bund Petersilie
1 kleine Chilischote (optional)
Salz, Pfeffer, nach Geschmack

Olivendl extra vergine

WICHTIG

Nur frische Mu In verwenden!

hadigte Muscheln

e\n nur 5o Ienar garen,

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

v Muscheln nicht zu lange garen — sie werden sonst z5h.

v/ Etwas Past
wunderbar

v Frische P
unterheben.

v/ Ein Spritzer Zitronensaft vor dem Servieren
bringt Frische und Balance.

SERVIEREN O

Sofort servieren und mit etwas
frischer Petersilie und einem
Schuss Olivendl extra vergine
verfeinern. Dazu passt knuspriges
Ciabatta oder WeiBbrot.

sser sorgt fir eine
emige Sauce.
ie erst am Schluss 2

Fiir aIIe, diees besonders s:hnell mogen —

mit vorgegartem TK-Muschelfleisch.

v 500-600 g TK-Muschelfleisch (aufgetaut und abgetropft)
statt frischer Muscheln verwenden.

+" Muschelfigisch erst am Ende nur 2-3 Minuten in der
Sauce erwarmen,

+" Restliche Schritte wie im Grundrezept.

ke KOCHZEIT

W s

VORBEREITUNG
15 MIN.

o®¢ PORTIONEN
@R\ 4 PERSONEN

»

‘a»' ZUBEREITUNG -

" ANPASSUNG ZUR TK-VERSION

SCHWIERIGKEIT
EINFACH

TR0 i
| ITT 4
MUSCHELN VORBEREITEN
Eine grofle Schissel halb mit Wasser fiillen und 1 EL Salz aufisen.
Muscheln unter flieBendem Wasser waschen, putzen und sortieren.

Offene oder beschidigte Muscheln aussortieren und wegwerfen.
Muscheln griindlich abbiirsten und ins Salzwasser legen.

ZUTATEN VORBEREITEN

Petersilie grob hacken. Tomaten waschen und halbieren.
Knoblauchzehen putzen und fein warfeln.

Chilischote (optional) fein schneiden.

AROMABASIS ANBRATEN

In eine groBe (Wok-)Pfanne 4-5 EL Olivendl erhitzen.
Knoblauch, Chilischote (optional) und die Halfte der Petersilie
zufigen und 1 Minute anbraten.

MUSCHELN GAREN

Muscheln aus demn Salzwasser nehmen und in die Pfanne geben.
Schwenken oder mit zwei Léffeln ab und zu durehheben.
Muscheln &ffnen sich in 5-8 Minuten.

WEISSWEIN DAZUGEBEN
Sobald alle Muscheln geéffnet sind, den Weifiwein dazugeben
und verdampfen lassen.

MUSCHELN HERAUSNEHMEN
Muscheln und Chili (falls verwendet) herausnehmen
und in eine Schiissel geben.

TOMATEN KOCHELN LASSEN

In den Muschelsud die halbierten Tomaten geben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten

bei geringer Hitze kacheln lassen.

PASTA KOCHEN

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und Spaghetti

ca. 4 Minuten (halb gar) kochen. |
MUSCHELFLEISCH VORBEREITEN

In der Zwischenzeit das Muschelfleisch aus den Schalen lgsen.
Einige schana Muschaln fiir die Garnitur beiseite legen.

MUSCHELFLEISCH HINZUFUGEN
Sobald die Tornaten weich geworden sind, das Muschelfleisch
wieder in die Pfanne geben und vermengen.

PASTA IN DIE SAUCE GEBEN
Die halb gar gekochten Spaghetti mit einer Zange aus dem
Kochwasser nehmen und in die Tomaten-Muschel-Sauce geben.

FERTIGSTELLEN

Etwas Pastawasser hinzufiigen und alles zusammen bei
erhéhter Temperatur kécheln lassen, bis die Sauce die
Pasta schén umhilit. Mit restlicher Petersilie bestreuen.

o Knoblauch, Chili und Petersilie in Olivensl anbraten,

@ Tomaten zugeben und 3-4 Minuten schmaoren.

0 Mit WeiBlwein abléschen und 2-3 Minuten einkochen lasers§

@ Muschelfieisch b
g

o Pasta in die Sauce geben, mit Pastawasser schwenken
und servieren.

und kurz




i P RWMM* : 7 RRISCH KLASSIKER\}

EINFACH & AUS

—ALLE VONGOLE— 2755 ' e

Linguine alle Vongole ist ein Klassiker der italienischen Kiiche -
und bringt den frischen Geschmack des Meeres auf den Teller.
Mit wenigen, aber hochwertigen Zutaten entsteht ein
einfaches, elegantes Gericht voller Aroma.
Ein Stiick Italien — direkt aus Neapel!

999> O — << @ S

| ZUTATEN ws-sromionen |, =55> ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR '
-u/é"‘ * 400 g Linguine ——

I 5, * 1,5 kg frische Vongole
! ‘ % (venusmuscheln)
i

Nach dem Wassern die Vongole nochmals griindlich abspilen.

\ Gedbffnete oder beschidigte Muscheln aussortieren.
* 4 Knoblauchzehen

’ » 1 kleine rote Chilischote
» 1 Handvoll frische Petersilie
% + 100 ml WeiBwein (trocken)

-
@ » Natives Olivendl extra

Abtropfen lassen.

e AROMA ANSCHWITZEN

Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

Chili entkernen und in feine Ringe schneiden.

In einer grofien Pfanne reichlich Olivensl erhitzen.
Knoblaueh und Chili bei mittlerer Hitze leicht anschwitzen
(nicht bréunen).

.

"" i e Salz und schwarzer Pfeffer

' WICHTIG

Vongole griindlich reinigen!

VONGOLE GAREN

Vongole in die Pfanne geben und kurz anbraten. |

bl Mw:he!n oo it _m Mit WeiBwein abléschen und die Pfanne abdecken.
!N 5 r::h_ ‘ml um: afn Wi rd Bei starker Hitze 3-5 Minuten kochen, bis sich die [
:.::IH;IEL mS:I.I :ﬁr SOM‘?:::n Muscheln gesffnet haben. !
g 0“1“ i
Pf. H hi Musch isei len.
Sk e ‘anne vom Herd nehmen und Muscheln beiseitestellen

Den aromatischen Sud durch ein Sieb in eine Schissel
geben und beiseitestellen.

PASTA KOCHEN
In einem groBen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen
und gut salzen.
i e Linguine al dente kochen.
- 50 nimmt sie

t auf. Vor dem AbgieBen eine Tasse Nudelwasser auffangen.

Wein — der feine 7 -
Geschmack der Muscheln soll i
im Vordergrund stehen. ok \ SAUCE FERTIGSTELLEN
v Pet erst am Ende 5 3 Den Muschelsud zuriick in die Pfanne geben und erhitzen.
hinzufiigen fiir maximale < ] - Die Pasta direkt aus dem Topf in die Pfanne geben.
Frische. . 4 Mit etwas Nudelwasser cremig schwenken.
Vongole wieder hinzufigen und alles gut vermengen.

74 E 2
ALTERNATIVE

Falls keine Vongole erhiltlich sind,

kannen auch andere Muscheln

| wie Miesmuscheln oder

Herzmuscheln verwendet

werden. Der Geschmack
. wird etwas intensiver.

( VOLLENDEN

* Frische Petersilie fein hacken und unterheben.

Mit schwarzem Pfeffer abschmecken.

Mach Bedarf noch etwas Olivendl und Nudelwasser
hinzufiigen, bis die Sauce schin sdmig ist.

~=»> AUF EINEN BLICK <<~

msiﬁ;’um K(;?Z‘I‘T mﬁﬂl SCH\:!R!;KEH | L%!“ I|
Ao 01 S 7

SERVIEREN <©
| Die Linguine in vorgewirmten
Tellern anrichten, mit frischer
Petersilie und etwas Olivendl
betraufeln und sofort servieren.
L Ein Spritzer Zitrone passt perfekt!

20 MIN. 15 MiIN. 3-4 EINFACH
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"L’iﬁGUlN“’E" F

"allo SCOGLI O

s

Linguine allo Scoglio ist ein mediterraner Klassiker
aus ltalien. Verschiedene Meeresfriichte werden in
Olivendl mit Knoblauch, Tomaten und WeiBwein
aromatisch angebraten und verbinden sich
perfekt mit al dente Linguine zu einem
leichten, kostlichen Gericht.

Ein Hauch Italien — direkt aus Neapel!
PP U ceeee

TUTATEN: oione |
&
<

f"\'
‘

300 g Linguine |
U * 1Knoblauchzehe, fein gehackt
e
|

* 200 g Meeresfriichte
(z.B. Muscheln, Garnelen,
Tintenfisch, Venusmuscheln)

* 150 g Tomaten (z.B. Kirschtomaten),
halbiert

* 100 ml WeiBwein (trocken)
3 EL Olivendl extra vergine
+ Optional: Chili (nach Geschmack)
+ Frische Petersilie, gehackt

* Salz und schwarzer Pfeffer

“ S WICHTIG

Die Meeresfriichte nicht zu lange
‘} kochen, sonst werden sie zh
| und gummiartig.
|
|

&&\@»u +

1 und Ver heln
| &ffnen sich beim Garen — nicht
; gedffnete Exemplare aussortieren.!
:‘ Fir noch mehr Aroma frische

| Petersilie erst am Ende
__hinzufigen.

&y =

~ - TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS -

v Frische Meeresfriichte verwenden -
das macht den Unterschied!

v Tomaten sorgen fiir eine leichte SiiBe
und eine fruchtige Note.
WeiBwein hebt das Aroma der
Meeresfriichte wunderbar hervor.
Pasta stets al dente kochen und
mit etwas Nudelwasser verfeinern.
Mit frischer Petersilie und einem
Spritzer Zitronensaft abrunden.

ALTERNATIVE

Kein frischer Tintenfisch oder keine

Venusmuscheln verfligbar?

Verwende einfach nur Gamelen
| und Miesmuscheln - schmeckt
L ftrotzdem herworagend!

SERVIEREN ©

Die Linguine in vorgewirmten

Tallern ancichten, mit frischer

Petersilie bestreuen und nach

Belieben noch etwas Zitronensaft

dariibertriufeln - perfekt dazu
d—, ein Glas WeiBweinl

EINFACH &
\ AUTHENTISCH

€ PASTA KOCHEN

Linguine in reichlich Salzwasser al dente kochen.

* Kurz vor Ende eine Tasse Nudelwasser auffangen.

MEERESFRUCHTE VORBEREITEN

Muscheln und Venusmuscheln griindlich reinigen.
Musseln, die sich nicht schlie3en, aussortieren.
Garnelen ggf. schéalen und den Darm entfernen.
Tintenfisch in Ringe schneiden.

KNOBLAUCH ANBRATEN

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Knoblauch bei mittlerer Hitze glasig anbraten.
Optional: Eine Prise Chili hinzufiigen.

MEERESFRUCHTE ANBRATEN

Meeresfriichte in die Pfanne geben und bei
hoher Hitze 2—3 Min. anbraten.
Muscheln und Venusmuscheln 6ffnen sich dabei.

TOMATEN & WEIN

Tomaten hinzufiigen und kurz mitbraten.
Mit WeiBwein abldschen und 2-3 Min. kéicheln lassen,
bis der Alkohol verdampft ist.

PASTA VEREINEN

Abgetropfte Linguine in die Pfanne geben.
Alles gut vermengen und bei Bedarf etwas
Nudelwasser hinzufiigen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

VOLLENDEN & SERVIEREN

Frische Petersilie unterheben.

Nach Belieben mit einem Spritzer Zitronensaft abrunden.
Sofort servieren und genief3en!

> AUF EINEN BLICK e X o
- a ul 4/998&1’0’
KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
15 MIN. 34 EINFACH Q

oS




Das ultimative Thunfisch-Nudel-Rezept verbindet kostlichen
Thunfisch mit kurzen Nudeln und den perfekten Gewiirzen.
Tuna Pasta — ein Gericht, das mit Thunfisch, Kapern, saftigen
Kirschtomaten und Chili fiir eine leichte Schirfe authentische
mediterrane Aromen zur Geltung bringt.

DI O L&« TR . —
o - ———t 25 ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT <&
| ZUTATEN fir 4 Portionen F FUR DIE SORE

Zutaten vorbereiten: Kirschtomaten halbieren,
Chilischote in diinne Streifen schneiden und hacken.
Kapern vorbereiten — Stiele entfernen oder aus

der Dose abspiilen.

300 g Thunfisch, frisch oder aus der Dose
200 g Kirschtomaten
2 Chilischoten, getrocknet oder frisch

2 Knoblauchzehen Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.
Knoblauch und Chili hinzufiigen und 30 Sekunden

Gehackte Petersilie, nach Belieben
anbraten.

Kapern, frisch oder aus der Dose, 1@"
nach Belieben 4 Tomaten hinzufiigen, leicht andriicken, damit sie
Saft freisetzen, und ca. 5-10 Minuten unter

V2 Flasche P Te i ;
Flische Fassata oder Tomatenpiines £ gelegentlichem Rithren anbraten.

300 g Rigatoni
Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Belieben

Thunfisch untermischen und mit einem Holzloffel
oder Pfannenwender zerteilen.

Kapern hinzufiigen, vermengen und nach Belieben
schwarzen Pfeffer in die Sauce mahlen.

Passata in die Mischung gieBen und alles
10 Minuten leicht kicheln lassen.

WICHTIG

Die Qualitat des Thunfischs macht den Unterschied!
Ob frisch oder aus der Dose - achte auf besten
Geschmack und hochwertige Zutaten.

Frische Krauter und gutes Olivendl bringen das
mediterrane Aroma perfekt zur Geltung.

Frische Petersilie einstreuen, nach Belieben
Meersalz hinzufiigen und bei ausgeschalteter
Hitze vermengen.

FUR DIE PASTA

Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Einen groBziigigen Essloffel Meersalz oder
Steinsalz hinzufiigen.

Pasta ins Wasser geben und gemiB der
Packungsanleitung kochen.

Sabald die Pasta gekocht ist, eine Tasse Nudelwasser
auffangen und die Pasta abgiéBen.

Die abgetropfte Pasta mit einem Schuss Nudelwasser

in die SoBenmischung geben.
l + Frische Petersilie erst am Schluss zugeben.

Abwechselnd die Pasta in die Sof3e geben und
jeweils ein paar weitere Spritzer Nudelwasser
hinzufiigen.

SERVIEREN ©

Eine groBziigige Portion auf den
Teller geban, mit frischer Petersilie
bestreuen und nach Belieben noch
etwas Olivendl und Chili dariber
triufeln. Buon Appetito!

© 6 ® ® © 06000 0 00 © O ©

Eine groBziigige Portion auf einem Teller anrichten
und mit frischer Petersilie garnieren.

|
|
|
|
Natives Oliventl| extra, nach Beda
|
|
;

15 Min. 20-25 Min. 4 Personen Einfach

VORBEREUNG ==  KOCHZE £ PORTIONEN SCHWIERIGKET :ﬁ" Puasta d’ Jlalia o




P fm&b@wmmi ,

PASTA MIT . %

'NDUJA &

‘Nduja-Pasta ist einer der bekanntesten Klassiker /
Kalabriens. Die wiirzige, streichféhige Salami verleiht
der Sauce eine unglaubliche Tiefe, herrliche Schirfe

und Cremigkeit — ganz ohne Sahne. Ein einfaches

Gericht mit groBem Geschmack!

%M—Q?—é&éé*

" ZUTATEN
o ﬁ_’ 400 g Rigatoni

150-200 g ‘Nduja
(kalabrische, streichfahige Salami)

” INTENSIVER '\
GESCHMACK
- AUS KALABRIEN

CREMIG
WORZIG
PIKANT

fiir 4 Portionen

PASTA VORBEREITEN

Einen groBen Topf mit reichlich Wasser zum
Kochen bringen. Steinsalz hinzufiigen.
Rigatoni al dente kochen.

V2 rote Zwiebel
IZWIEBELN

700 ml Passata Rote Zwiebel fein wiirfeln.

(passierte Tomaten)

1 Bund frisches Basilikum
ANSCHWITZEN

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Zwiebeln bei mittlerer Hitze 6-8 Minuten
glasig und leicht goldbraun garen.

80 g Pecorino Romano
(frisch gerieben)

6-8 EL natives Olivend| extra

'NDUJA SCHMELZEN

"Nduja aus der Haut driicken, zu den Zwiebeln
geben und langsam verriihren, bis sie vollstindig
schmilzt und sich mit dem Olivens| verbindet.

1 EL Steinsalz

Schwarzer Pfeffer

WAS IST 'NDUJA?

‘Nduja ist eine weiche, streichfahige
Salami aus Kalabrien. Sie wird aus
Schweinefleisch, Chili und Gewiirzen

SAUCE

Passata hinzufiigen, gut verriihren.

Die Sauce 30-45 Minuten sanft kdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

hergestellt und verleiht Gerichten
eine unverwechselbare, wiirzig-scharfe

\’
und cremige Note. m" BASILIKUM

ey i Lor ol & Basilikumblétter grob zerzupfen.
WICHTIG g, 3T Erst kurz vor Schluss unter die Sauce heben.
Die Zwiebeln miissen langsam und glasig garen. N g i

Erst dadurch entsteht die feine SiiBe, die die
Schérfe der ‘Nduja perfekt ausbalanciert.

PASTA VOLLENDEN

Vor dem AbgieBen eine Tasse Nudelwasser
auffangen. Rigatoni direkt in die Sauce geben.
Mit etwas Nudelwasser kraftig schwenken.

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

Je mehr ‘Nduja, desto scharfer wird das Gericht.
Rigatoni oder Fileja nehmen die Sauce ideal auf. .
Basilikum immer erst zum Schluss hinzufiigen. e § | KASE

¥ i ‘&8l  Pecorino Romano einrithren.
Weiter schwenken, bis eine cremige
Emulsion entsteht.

Pecorino nicht bei voller H einriihren. y
Etwas Nudelwasser sorgt fiir eine besonders &%
cremige Sauce. -
ANRICHTEN

Pasta auf vorgewérmten Tellern anrichten.

SERVIEREN Q

Auf vorgewiirmten Tellern anrichten.

Mit frisch geriebenem Pecorino Romano, 4 . =

Basilikum und einem kleinen Schuss - \ > FERTIG!
Olivendl extra vollenden. Wer es X F

besonders scharf mag, gibt noch etwas
‘Nduja dariber.

Mit frisch geriebenem Pecorino, Basilikum und
einem Schuss Olivenél extra servieren.

al SCHWIERIGKEIT | ‘?’uﬂgfﬁfﬂ L, J

VORBEREITUNG sl KOCHZEIT «®¢ PORTIONEN

10 Min. 45 Min. I\ 4 Personen Einfach




Eo

* & WICHTIG

= [Ein Glas Weillwein passt perfekt!

- =IN GARNELEN-SAHNE-SAUCE < 4

hinzufiigen.

" ALTERNATIVE

_ eine leichtere Variante.

* SERVIEREN ©

=

: . . —N . —
= Ricette Classiche Jtaliane =g SR oisch \¢ /KLASSIKER
= S g EINFACH & AUS ) !
. NEAPEL

-

MIT COCKTAILTOMATEN & KNOBLAU

Zarte Garnelen, aromatischer Knoblauch,
saftige Cocktailtomaten und eine cremige Sahnesauce
vereinen sich zu einem unwiderstehlichen Pastagericht.
Ein Hauch WeiBwein und frische Petersilie sorgen
fir die perfekte italienische Note.
Schnell, einfach und einfach késtlich!

4 —w . S e : \ "#oge V<
ZUTATEN' fiir 3-4 Portionen F,— .)»)_ ZUBEREITUNG - .. H T FR RITT — )
%" * 400 g Spaghetti | @ S/
Q@ ° %5 Sensin (- peeh T g "/ /4R © SPAGHETTI KOCHEN

.

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen.

» 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

W
“ * 250 g Cocktailtomaten, halbiert | B
« Vor dem Abgiefien eine Tasse Nudelwasser aufheben.

4« 1 Zwiebel, fein gewiirfelt
/ * 200 ml Sahne
T 100 ml WeiBwein (trocken)
@5+ 2 EL Olivendl
4+ 1ELButter
+ 50 g Parmesan, frisch gerieben
* Salz, Pfeffer
-4, -+ Chiliflocken (nach Geschmack)
&  Frische Petersilie, gehackt |

GARNELEN ANBRATEN

Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.

Garnelen mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

|
Bei starker Hitze 2-3 Min. anbraten, |
bis sie rosa und leicht gebogen sind. !

4

Herausnehmen und beiseite stellen.

AROMATEN ANSCHWITZEN

In derselben Pfanne Butter erhitzen. | |

Garnelen nicht zu lange garen Zwiebelwiirfel glasig anschwitzen.

sonst werden sie zih.

Sie sind perfekt, wenn sie
rosa und leicht gebogen
sind.

Die Sauce sollte leicht
cremig sein - bei Bedarf
etwas Nudelwasser

Knoblauch zugeben und kurz mitbraten.

O TOMATEN & SAUCE '

Cocktailtomaten hinzufiigen und 2-3 Min. anbraten.

Mit WeiBwein abléschen und kurz einkochen lassen.

.

Sahne einriihren und 5 Min. sanft kécheln lassen.

v Frische Gamelen verwenden — | 5 1l
das macht den Unterschied! e

v Cocktailtomaten sorgen fiir eine : S e VERMENGEN

fruchtige, leichte Saure.

v Ein Schuss WeiBwein hebt die Aromen Garnelen zuriick in die Pfanne geben.

und verleiht Tiefe.

.

Spaghetti unterheben und alles gut vermengen.

v Petersilie erst am Ende hinzufiigen,
damit sie schén frisch bleibt.

Mit Parmesan, Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
Bei Bedarf etwas Nudelwasser hinzufiigen.

.

Statt Garnelen kénnen auch
Scampi, Hahnchenbruststreifen
oder Zucchini verwendet
werden. Sahne durch

Créme fraiche ersetzen fiir

( SERVIEREN

= Sofort servieren und nach Belieben mit extra
Parmesan und Petersilie garnieren.

-»- AUF EINEN BLICK e

Buon
7 L = Jl A /
VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT & ]

!;\\'- 15 MIN. 15 MiN. 3-4 EINFACH ..;_\. @ P

Die Spaghatti sofort auf
vorgewirmten Tellern anrichten,
mit frischer Petersilie und

etwas Parmesan bestreuen.




- & WICHTIG

. ihre besondere Frische.

” _TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS - .

|« Frische Scampi verwenden - Qualitst

" ALTERNATIVE

" SERVIEREN ©

_und ein Glas WeiBwein — perfekt!

CAMPI

_FETTUCCINE

Zarte Scampi in aromatischem Knoblauch,
abgeldscht mit WeiBwein und verfeinert mit
Zitrone - dazu cremige Fettuccine in einer
kostlichen, samtigen tSauce.
Ein Hauch Dolce Vita
auf deinem Teller!

—33333 ) —eeeee

ZUTATEN: fiir 3-4 Portionen

o

* 250 g Fettuccine

* 250 g rohe Scampi, geschailt
(Schwanz kann dran bleiben)

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
100 ml Weiwein (trocken)

250 ml Sahne

Saft & Abrieb von 1 Zitrone

25 g Butter

2 EL Olivend| |
1/2 TL Chiliflocken

vk

0

]~

IS

% k_{s

.

.

(2]

-
. .

.
.

Frische Petersilie, gehackt

30 g Parmesan, frisch gerieben

o R HosL

(-
(539

.

Salz und schwarzer Pfeffer

K3

Scampi nur kurz garen,
sonst werden sie zih und
gummiartig. Sie sollten
am Ende saftig, zart und
rosa sein. Die Sauce wird
durch Wein & Zitrone
leichter und bekommt

Ll

macht den Unters

v WeiBwein gut einkochen lassen, damit
der Alkohol verfliegt und das Aroma bleibt.

v Nicht zu viel Zitrone - sie soll frisch machen,

nicht dominieren. '

L]

.

v Parmesan erst am Ende unterheben,
so bleibt die Sauce schén cremig.

Statt Scampi kannst du

auch Gamelen oder eine
Mischung aus Meeresfrichten
verwenden. Fiir eine leichte
Schirfe einfach mehr
Chiliflocken zugeben.

EINFACH &
UTHENTISC

PASTA KOCHEN

Fettuccine in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Vor dem Abgiefien eine Tasse Nudelwasser auffangen.

SCAMPI ANBRATEN

Qlivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Scampi mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.
Scampi bei mittlerer bis hoher Hitze 1-2 Min. pro Seite

anbraten, bis sie rosa sind. Herausnehmen und beiseitelegen.

KNOBLAUCH & WEIN

Butter in die Pfanne geben und Knoblauch anschwitzen.

Mit WeiBwein abléschen und 2-3 Min. einkochen lassen,
bis der Wein fast verdampft ist.

| @ SAUCE ZUBEREITEN

Sahne, Zitronensaft und Zitronenabrieb hinzufiigen.
Sauce 3-4 Min. kiicheln lassen, bis sie leicht eindickt.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

PASTA & SCAMPI VEREINEN
Die abgetropfte Pasta in die Sauce geben.
Scampi hinzufiigen und alles gut vermengen.

Bei Bedarf etwas Mudelwasser zugeben,
bis die Sauce schon cremig ist.

O VOLLENDEN & SERVIEREN

Parmesan und gehackte Petersilie unterheben.
Nochmals abschmecken und sofort servieren.
Mit frischer Petersilie, Parmesan & Zitronenspalte garnieren.

i b
Die Fettuccine in vorgewdimmte "»}‘ AUF EINEN BLICK e | $m
Teller anrichten, mit frischer .ﬁ, m llI | /
Petersilie und etwas Parmesan .
bestreuen. Ein Spritzer Zitrone VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT *
15 MIN. 15 MIN. 3-4 EINFACH |

5




" @ WICHTIG
Seafood nicht zu lange garen,
sonst wird es zih und trocken.
Garnelen sind gar, wenn sie
rosa und leicht gebogen sind.
Die Sauce am Ende leicht
cremig sein — bei Bedarf
etwas Nudelwasser

| hinzufiigen.

P ET——

o

e \
/ FRISCH \ /KLASSIKER

T T ~ EINFACH & AUS

,CREAMY LEMON]
» SEAFOOD :

FETTUCCINE ]

Zartes Seafood, feiner Knoblauch und eine herrlich
cremige Zitronen-Sahne-Sauce verschmelzen mit
al dente Fettuccine zu einem frischen, aromatischen
Pastagericht - leicht, elegant und voller mediterraner
Aromen. Ein Hauch von Italien - direkt aus Neapel!

-=>>>— O —«<<&&

%’# » 250 g Fettuccine

4%+ 300 g gemischtes Seafood
- (z. B. Garnelen, Jakobsmuscheln,

| @’ - 16LOlvens
#B. - Salz und schwarzer Pfeffer

[ =
|\ J + Optional: etwas Triiffelbutter
» = -

v/ Die Zitronenschale bringt das volle Aroma -
v Petersilie erst am Ende hinzufiigen, - - |

v Wer es noch cremiger mag,

ALTERNATWE

Statt gemischtem Seafood kénnen
auch Garnelen und Jakobsmuscheln
verwendet werden, f
Fiir eine leichtere Variante
Créme légére statt Sahne
verwenden.

ZUTATEN: >-4mier | 5~ 55> TUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT <& —

€ PASTA KOCHEN l

S * 2-3Knoblauchzehen, fein gehackt
] + Fettuccine in reichlich Salzwasser al dente kochen.

» Vor dem Abgiefien eine Tasse Nudelwasser auffangen.
Miesmuscheln)
1-’ + 250 ml Sahne

L« 2-3 EL Zitronensaft
9 KNOBLAUCH & SEAFOOD ANBRATEN

+ Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.

« Abrieb einer Zitrone

» Knoblauch bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

+ Seafood hinzufiigen und 2-3 Min. anbraten,

* 50 g Parmesan, frisch gerieben bis Garnelen rosa und Muscheln geéffnet sind. |

s

ﬁ + Frische Petersilie, gehackt

e SAUCE ZUBEREITEN

+ Sahne in die Pfanne geben und kurz einkochen lassen. ||
» Zitronensaft und Zitronenabrieb einriihren. 1
+ Mit Salz und Pfeffer abschmecken. ‘

o PASTA & SAUCE VEREINEN
+ Die abgetropfte Pasta direkt in die Pfanne geben.

» Gut vermengen und bei Bedarf etwas Nudelwasser .
hinzufiigen, bis die Sauce schén cremig ist. |

unbedingt fein abreiben!

damit sie schon frisch bleibt. o . 0 VERFEINERN

1EL Tibfrelbuties notacheaey + Parmesan und gehackte Petersilie unterheben. [

+ Nochmals abschmecken.
+ Optional 1 TL Triiffelbutter unterriihren.

@ SERVIEREN J

= Sofort servieren und nach Belieben mit

e &

Parmesan, Zitronenabrieb und Petersilie |
= garnieren
SERVIEREN © —— — 1%
Die Fettuccine auf vorgewarmten 9»' AUF E[NEN BLICK «" 5 Blwn/ |
st S i) S - 22 ull ﬂppeﬁﬁ’% =.
und Petersilie garnieren. VORBEREITUNG ~  KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
 Ein Glas Wmﬂmln passt pedtk!, IS MIN. | 15 MIN. 3-4 EINFACH & v /&f‘
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A MMMM@ ‘ _ /’ FE[N

SPARGEL -
TAhLIATELLE |

Zarter welﬁgr Sp@_’gﬂmﬁtﬁu{ feine Taghatelle -
vereint mit aromatischen Tomaten, frischem Thymian,
WeiBwein und bestem Parmesan. Ein leichtes,
elegantes Gericht mit mediterranem Charme.

—»%%%—»—Q?—«e«-«—

A /‘”ANLE[TUNG = SCHRlTT FUR SCHRlTT «e

500 g Spargel ‘ 0“” SPARGEL VORBEREITEN

Salz & Pffeffer Spargel waschen, schalen und holzige Enden abschneiden.
Spargelschale und -enden in 1 Liter kochendem Salzwasser ‘

1 TL Zucker mit 1 TL Zucker ca. 15 Minuten kochen, durch ein Sieb giefen

4 Tomaten

und den Fond auffangen. |
(Tomatenstiicke in Dose) ZUTATEN VORBEREITEN *
8-10 Stiele Thymian

Spargel in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Tomaten waschen, oben kreuzweise einritzen, mit kochendem
Wasser iiberbrithen, kurz abschrecken, Haut abziehen und ‘
Tomaten fein wiirfeln.

Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen zupfen.

SPARGEL ANBRATEN

Ol in einem groBen Bréter erhitzen. Spargel und Tomaten
zufiigen, ca. 2 Minuten andiinsten.
3/4 des Thymian zugeben.

3 EL Olivendl
200 ml trockener WeilBwein

400 g Tagliatelle

200 g Parmesan

25 g Butter

Mit WeiBwein abléschen, aufkochen lassen und bei mittlerer
Hitze Wein fast ganz einkocheln lassen.

WEIN ZUGEBEN J
\
4

- TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

Nur frischen, weilen Spargel verwenden.

PASTA KOCHEN

o 5 f Sk Tagliatelle zugeben, etwas im Topf riitteln. Mit knapp 2/3
Al ARG St des Spargelfonds abléschen (immer geniigend Fliissigkeit). 1

er gibt der Sauce viel Aroma. :
9 : g 3 e 8l Aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Tomaten kurz blanchieren - so lasst sich RO o |

die Haut leicht entfernen.

Pasta immer mit Fliissigkeit leicht bedeckt garen. . ) o FERTIG GAR KOCHEN ‘

Bestenfalls hochwertigen, frisch geriebenen [ ‘ # (o™ 3 Restlichen Spargelfond zufiigen, aufkochen und weitere
Parmesan verwenden. -t N c 4 ca.5Minuten garen. Dabei Tagliatelle bei Bedarf umriihren. ‘

ALTERNATIVE — SCHNELLERE VARIANTE K7 )i B VERFEINERN |

Parmesan fein reiben. Tagliatelle mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butter in Fléckchen zufligen und unterrihren.
100 g Parmesan einriihren. - Erhaltene cremige Sauce. |

SERVIEREN \
Tagliatelle mit Spargel in tiefen Tellern anrichten.
Mit restlichem Thymian bestreuen und mit tibrigen
Parmesan in einem Schalchen servieren.

Q

Mit Spargel aus dem Glas oder Tiefkiihl- -Spargel
geht es etwas schneller:

' Spargel aus dem Glas abtropfen lassen
oder TK-Spargel auftauen und abtropfen

" Kurze Garzeit in der Sauce (ca. 5-10 Minuten)

&' Wie im Rezept fortfahren — genauso aromatisch =%
und lecker! —

Das Wichtigste in Kiirze: | = # ALTERNATIV — MIT SPARGEL AUS DEM GLAS ODER TK
& Mediterranes Frihlingsgericht P ¥ | v Spargel aus dem Glas: einfach abtropfen lassen
| ® Cremig durch Parmesan & Butter /M .y 3 v TK-Spargel: auftauen und abtropfen

b T y e + Sauce wie im Rezept zubereiten — gleicher Geschmack,
| In ca. 40 Minuten auf dem Tisch . i __d L, schneller im Alltag!




Pasta alla Nerano ist ein Traditionsgericht
von der Amalfikiiste — entstanden im Kiistenort
Nerano. Wenige, einfache Zutaten, perfekt kombinert:
zarte Zucchini, wiirziger Kase und beste Pasta.
Einfach. Saisonal. Unwiderstehlich!

DI O &&Lee

* 200 g Spaghetti |
(oder Linguine)

* 3-4 mittelgroBe Zucchini
(ca. 600 g)

s 2-3 Knoblauchzehen

¢ 5 EL Olivenél extra vergine
(zum Braten)

* 60 g Provolone del Monaco
(alternativ: gut gereiferter
Provolone, Pecorino oder
Parmesan — am besten halbe/halbe)

* Salz .

» Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

« Frische Basilikumblatter :
(nach Belieben)

p—
| &P WICHTIG

Das Geheimnis von Nerano: |
Die Zucchini werden in heiBem Olivendl |
langsam gebraten — dadurch entstehen
rostaromatische, leicht siiBliche Aromen,

die sich spater mit dem Kése zu einer

= - A

samtigen Sauce verbinden. — |
‘ 5
Dbae
ZUCCHINI PROVOLONE KNOBLAUCH OLIVENOL i
DEL MONACO

EXTRA VERGINE |

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS I

Bige Scheiben schneiden.

chini sollen goldbraun

bindet die Sauce und macht

‘ k z ochen - die Sauce soll cremig und
nicht gerinnen.

“ SERVIEREN ©

| Sofort servieren, mit frischem Basilikum [
| und etwas extra Provolone oder Parmesan

bestreuen. Dazu passt ein Stiick Ciabatta
R e ki C s et

PORTIONEN |
e 2 Personen |

VORBEREITUNG |  soa KOCHZEI
15 Min. | 15 Min.

'ALLA NERANO®

B © DER SOMMER AUF DEM TELLER © 4

" ZJUTATEN v 2roe “ % ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR S

SCHWIERIGKEIT
II Einfach

KLASSIKER
AUS KAMPANIEN

ITALIENISCH
INSPIRIERT &
BELIEBT

.. \ 20 v
CHRITT <&

=¥
ZUCCHINI VORBEREITEN

Zucchini waschen, Enden entfernen und in
diinne, gleichméaBige Scheiben schneiden
(ca. 3—4 mm).

ZUCCHINI BRATEN

In einer groBen Pfanne reichlich Olivendl erhitzen.
Zuechinischeiben portionsweise bei mittlerer bis
hoher Hitze goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Das restliche Ol in der Pfanne belassen.

KNOBLAUCH AROMATISIEREN
Knoblauch in feine Scheiben schneiden
und im restlichen Ol kurz anbraten, bis er
leicht goldgelb ist. Nach Wunsch entfernen
oder im Ol lassen.

PASTA KOCHEN

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen.
Etwa 1 Tasse Kochwasser vor dem AbgieBen
auffangen.

ZUCCHINI ZURUCK IN DIE PFANNE

Die gebratenen Zucchinischeiben zuriick in die
Pfanne geben und bei kleiner Hitze kurz erwérmen.

KASESAUCE ZUBEREITEN '
Provolone fein reiben. 2—3 EL heiBes Kochwasser |
zur Zucchini geben, dann den geriebenen Kése

nach und nach einriihren, bis eine cremige, |
samtige Sauce entsteht. Bei Bedarf weiteres
Kochwasser hinzufiigen.

PASTA VERMENGEN :
Die abgetropften Spaghetti direkt in die Pfanne geben.
Alles gut vermengen und 1-2 Minuten auf niedriger
Hitze schwenken, bis die Pasta perfekt mit der
cremigen Zucchini-Kase-Sauce umhiillt ist.,

ANRICHTEN & GENIESSEN

Mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer, nach |
Waunsch etwas zusétzlichem Provolone oder Parmesan
und frischen Basilikumblattern bestreuen.

Sofort servieren — Buon Appetito! Q)

ﬁmWoﬁ

7




ﬁ’—ﬂmﬁe@lagﬁwﬁeﬂfa&mg-‘ : : ' FRISCH

‘;(; S P A GH ETT' AUTHENTISCH
'PRIMAVERA

& Frithling auf dem Teller! |y

Spaghetti Primavera ist der Inbegriff
italienischer Frische. Buntes Gemiise, feiner
Knoblauch und Olivendl verbinden sich zu einem
leichten, aromatischen Gericht — perfekt fiir
den Friihling und alle, die es gesund,
bunt und késtlich mégen.
Ein Hauch Italien — direkt auf deinem Teller!

—=>222> Q? CCECS—

321'

" ZUTATEN: s ¢ | 2% ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT ¢ ———

& - 2509 Spaghett | @ PASTA KOCHEN
“b * 1 Knoblauchzehe, fein gehackt * Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen.

‘ * 500 g Gemiise (z.B. Spargel,
Tomaten, Zucchini, Paprika, Erbsen) |

| (_ﬁ « 3 EL Olivensl

g Etwas Parmesan ||

Il
%‘ « Optional: Etwas Chili & Petersilie |

* Kurz vor Ende eine Tasse Nudelwasser auffangen.

9 KNOBLAUCH ANBRATEN

+ Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen.

* Knoblauch bei mittlerer Hitze 1 Minute anbraten,
bis er duftet — nicht braunen.

. _} i * Salz und schwarzer Pfeffer [
"A?I &

" © WICHTIG

Das Gemiise nur kurz
anbraten, damit es
knackig bleibt und

| € GEMUSE ANBRATEN

* Das Gemiise je nach Garzeit in die Pfanne geben.

ine F: ilt.
It ﬁ::s é;br:;:ih;t s Zuerst z.B. Spargel und Paprika 2-3 Min. anbraten,
‘ ' seine perfekte Garzeit — dann Zucchini und Erbsen hinzufiigen.

|| nicht zu weich kochen!

Alles 3—4 Min. knackig anbraten.

Fiir noch mehr Aroma
frische Kriiuter erst

| |l am Ende hinzufiigen. £
| & - P : TOMATEN & WURZEN
l — TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS — _ -~ : Tomaten hinzufiigen und 1-2 Min. mitbraten.
l v Verwende buntes, saisonales Gemiise — o o > ) Mit Salz, Pfeffer und optional Chili wiirzen.
| das Auge isst mit! B
+ Parmesan erst am Ende unterheben, -
| damit er nicht verliert. 2 h
‘ v Mit frischen Krautern wie Basilikum gy ; =i PASTA HINZUFUGEN
oder Petersilie verfeinern. : 2 AN Spaghetti abgieBen und direkt in die Pfanne geben.
v Ein Spritzer Zitronensaft bringt 4 - T Mit etwas Nudelwasser und 1 EL Olivensl

e und rundet das Gericht ab. vermengen und gut durchschwenken.

Statt Spaghetti passen
auch Penne, Linguine
oder Tagliatelle
hervorragend.

FINALE

Parmesan und frische Kréuter unterheben.

|
‘ ~ ALTERNATIVE

Nochmals abschmecken und sofort servieren.

&

| SERVIEREN ©

| ->3> AUF EINEN BLICK €<~
| Die Pasta auf vorgewdirmten ] | u@n

Tellern anrichten, mit Parmesan / - l‘“ | ll | Lo f |
| m;r;‘::"m““d‘ga:‘::::" I | | VORBERETUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT vy ippetttﬁ # |
i, Ein Glas WeiBwein passt perfek! e 15 MIN. 15 MIN. 3-4 ENEAE 4l Q allll 5
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/ 4 =
/" KLASSIKER \ev/ ITALIENISCH
( AUS LIGURIEN) }

-( INSPIRIERT &
BELIERT

@)

i Pesto alla Genovese ist ein frisches, aromatisches
! Krauterpesto aus Ligurien. Mit Basilikum, Pinienkernen,

I Knoblauch, Parmesan und Olivendl verfeinert, verleiht es

! jeder Pasta einen unverwechselbaren, mediterranen Geschmack.

1J
ZUTATEN fiir 4 Portionen

» 400 g Linguine oder Trofie

BASILIKUM VORBEREITEN:

Die Basilikumblatter waschen und gut trocken tupfen.
Stiele entfernen.

+ 60 g frisches Basilikum
(mdglichst Genovese-Basilikum) 24

* 40 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

|| ® 50gParmesan (am besten Parmigiano - :
= s ) PINIENKERNE ROSTEN:

Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne bei mittlerer
Hitze leicht goldbraun résten. Herausnehmen und

abkiihlen lassen.

e 50 g Pecorino oder Grana Padano

» 100 ml extra natives Olivendl

Salz, nach Geschmack

Pfeffer, nach Geschmack -
-

KNOBLAUCH VORBEREITEN:

Die Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern.
Nicht zu fein hacken, damit der Geschmack nicht zu
intensiv wird.

> WICHTIG

Verwende unbedingt frisches Basilikum
und hochwertige Zutaten.

Das Pesto sollte nicht zu lange mit der

Pasta in Kontakt kommen, damit es sein
frisches Aroma behilt.

| BASILIKUM  PINIENKERNE KNOBLAUCH OLIVENOL  PARMESAN

—_—y

PESTO HERSTELLEN:

Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch, Parmesan und
Pecorino in einen Mixer geben. Bei laufendem Gerét
langsam das Olivendl einflieBen lassen, bis eine
cremige, glatte Konsistenz entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

PASTA KOCHEN:

Die Pasta in reichlich Salzwasser al dente kochen.
Etwa 1 Tasse Kochwasser aufbewsahren, bevor die Pasta
abgegossen wird.

esto nicht zu feir

g VERMENGEN:

Die Pasta mit dem Pesto in einer groBen Schiissel
vermengen. Falls nétig, etwas vom Kochwasser
zugeben, um die gewlinschte Cremigkeit zu erreichen.

SERVIEREN:
Mit zusatzlichem Parmesan und ein paar Pinienkernen
garnieren. Sofort genieBen!

'SERVIEREN ©

Mit etwas extra geriebenem Parmesan,
ein paar Pinienkernen und frischem
Basilikum garnieren. Perfekt zu
Linguine, Trofie oder Spaghetti.

VORBEREITUNG - »  KOCHZEIT PORTIONEN I SCHWIERIGKEIT 'Bm ‘W/ @
. 10 Min. ﬁ 10-12 Min. Q 4 Personen l! Einfach i

e TN L R I il A R
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KLASSIKER ) 7 AROMATIS
| Aus mxum) (

v

Tagliatelle ai Funghi Porcini ist ein italienischer
Klassiker, der den vollen, nussigen Geschmack
edler Steinpilze perfekt zur Geltung bringt.
Wenige Zutaten, hochste Qualitat und viel Liebe
— mehr braucht es nicht fiir ein Gericht,
das einfach immer begeistert.

MWD O K&k«
ZUTATEN fir 4 Portionen

» 400 g Tagliatelle (frisch oder getrocknet)

— %L

STEINPILZE EINWEICHEN:

Die getrockneten Steinpilze in lauwarmem Wasser
ca. 20-30 Minuten einweichen.

Danach abgieBen, das Einweichwasser durch ein
feines Sieb abseihen und aufbewahren.

« 30 g getrocknete Steinpilze (Funghi Porcini)
s 2 Knoblauchzehen
+ 1 kleine Schalotte
s 3 EL Olivens| extra vergine tEVOOJ

s 20 g Butter 4
e 100 ml trockener Weilwein (optional)

PILZE VORBEREITEN:

Die Steinpilze leicht ausdriicken und in Streifen

oder Stiicke schneiden. GréBere Exemplare

+ 200 ml Kochwasser von der Pasta nach Wunsch grob hacken.

+ 50 g Parmesan, frisch gerieben

« Frischer Petersilie, gehackt

o Salzund frisch gemahlener 2 "_¢"
Ffetfer A

) WICHTIG

Getrocknete Steinpilze niemals wegwerfen!
Das Einweichwasser ist valler Aroma -
verwende es unbedingt zum Kochen
(nach dem Abseihen).

AROMEN ANSCHWITZEN:

Knoblauch und Schalotte fein hacken.
Olivend! und Butter in einer grofien Pfanne
erhitzen. Knoblauch und Schalotte bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen.

s by

STEINPILZE ANBRATEN:

Die Steinpilze hinzufigen und bei mittlerer

Hitze 5-7 Minuten anbraten, bis sie |
leicht goldbraun sind.

MIT WEIN ABLOSCHEN:

Mit WeiBwein abldschen (optional) und kurz
einkochen lassen, damit der Alkohol
verdampft. Mit etwas Einweichwasser auffiillen.

STEINPILZE OLIVENOL o
_ (GETROCKNET) EXTRAVERGINE ~ PARMESAN

PETERSILIE

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS i > PASTA KOCHEN:

Steinpilze nur in lauwarmem Wasser einweichen - \ P In einem groBen Topf reichlich Salzwasser
so bleiben sie aromatisch und bissfest. e L zum Kochen bringen und die Tagliatelle
Das Einweichwasser en (durch ein feines Sieb oder al dente kochen. Ca. 200 ml Kochwasser
Kaffeefilter), damit k and in die Sauce kommt. o vor dem AbgieBen aufheben.
Pasta al dente kechen und etwas Kochwasser autheben - . "
das bindet die Sauce perfekt. A < i /N PASTA VERMENGEN:

: g il Die Pasta in die Pfanne geben und mit dem
Einweichwasser und etwas Kochwasser
vermengen. Parmesan einriihren und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Micht mit Sahne kochen — der feine Pilzgeschmack
soll im \.’ordﬂrgrund hen.

SERVIEREN ©
Sofort senvieren, mit frisch geriebenem
Parmesan und gehackter Petersilie
toppen.

.. Buon Appetito!

SERVIEREN:
Mit frisch gehackter Petersilie und
: -3 . 2 zuséatzlich Parmesan bestreuen und
e sofort servieren.
VORBEREITUNG === KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT jﬁqaef(m /
@ 20 Min. o wvin Qo alll Einfach Busn :

~=—= 4 Personen



e Ricetts Classiche Taliane g of

PASTA E

Ein italienischer Klassiker aus der
bauerlichen Kiiche: Pasta und Bohnen
in einer aromatischen Tomatenbriihe -
einfach, ehrlich und unglaublich lecker!

= — () = CLCEC—
11_ ZUTATEN fiir 4 Portionen \
)\ ZWIEBEL & KNOBLAUCH ANBRATEN

400 g Pasta (Klein, z.B. Ditalini, 3y Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Tubetti oder Maccaroni) = 9” In Olivendl bei mittlerer Hitze glasig anbraten.

2 EL Olivensl 4
TOMATEN, BOHNEN & GEWURZE HINZUFUGEN
1 Zwiebel ’ Stiickige Tomaten, weiBe Bohnen, Oregano, Thymian

¥ " und ggf. weitere Gewiirze zugeben. Gut umriihren
1Knoblauchzehe F g und kurz kicheln lassen.

1Dose weiBBe Bohnen (400 g) 3 g »
(abgetropft) / - : )\ BRUHE DAZUGIESSEN

* i Mit der Gemiisebriihe abléschen und alles gut
1 Dose stiickige Tomaten (400 g) B o @l verrithren. Aufkochen lassen.

1,25 | Gemiisebriihe
PASTA HINZUFUGEN

Die Pasta in die kochende Suppe geben und alles
zum Kochen bringen.

1TL Oregano

1TL Thymian

Salz & Pfeffer nach Geschmack . “ | KOCHELN LASSEN

Optional: Parmesan 2 ."'r" - B8 10-15 Minuten kocheln lassen, gelegentlich umriihren,

& Petersilie e« '8l bis die Pasta bissfest und gar ist und die Suppe
o cremig wird.

' TIPPS FUR DEN PERFEKTEN GENUSS | ABSCHMECKEN

VS e Gethn1aCk: fetwas Pancetta | 1 BS W Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
oder Speck mit der Zwiebel anbraten.

v Mit frischem Rosmarin oder Lorbeerblatt
verfeinern.

' Ubrig geblieben? Schmeckt am nachsten ’ 4
Tag noch besser! e MIT PARMESAN & PETERSILIE VERFEINERN

., Die Suppe mit frisch geriebenem Parmesan und

SERVIEREN m d 2 V '___ £ / gehackter Petersilie verfeinern.

) Bei Bedarf etwas Brihe hinzufiigen,
Y ; e wenn die Suppe zu dick ist.

Heil} servieren und mit frisch ! ‘ .
geriebenem Parmesan und P . e A% W SERVIEREN & GENIESSEN
| gehack'oer Petersilie toppen Y Heif servieren und genielen!
Ein italienischer Klassiker, der immer

WAS DAZU PASST B, R THLT o Herzen virmt.

»

Knuspriges Brot

odar(Ciabatta | ~ =>> AUFEINENBLICK <<~ | B

I L

®

Ein Stiick Parmesan ﬁ ﬁ’ ‘ & | I.! ’/4 /
& ein Glas Rotwein =3 VORBEREITUNG KOCHZEIT | FilR | SCHWIERIGKEIT 4
15 MIN. 25-30MIN. | 4PERSONEN |  EINFACH | )= € A’é

- i P>




3 KAPITEL 8 &
LASAGNE, ik

....:@

& CANNELLONI &
AL FORNO p28

¥
k HERZHAFT + OFENFRISCH « FAMILIENLIEBLINGE . \
' PASTA, DIE GLUCKLICH MACHT .

\,

l
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: o ITALIENISCH KLASSIKER\
| INSPIRIERT & WIE IM
RESTAURANT /

Lasagne ist der Inbegriff italienischer
Hausmannskost: zarte Nudelblatter,
eine aromatische Fleischsauce, cremige
Béchamelsauce und geschmolzener Kase —

ein Genuss fur die ganze Familie!

|
|
I =333y — Q — €€

[ ZUTATEN & orsorm

3

W ~— = ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT -¢<¢-

&= . io-Schweinehackfleisc

G ek €)) ZUBEREITUNG DER SOBE

J + 1 Karotte, in kleine Wiirfel geschnitten . - -

‘ g + 1 Stange Staudensellerie, in kleine
Wiirfel geschnitten

;a + % braune Zwiebel, in kleine Wiirfel
geschnitten

— & Olivensl in einem groBen Topf erhitzen.

. Karotte, Sellerie und Zwiebel 5-10 Minuten glasig diinsten.

1
2
3. Hackfleisch hinzufiigen und anbraten, dabei mit einem Holzlgffel zerteilen.
4. Mit Rotwein abldschen und einkochen lassen.

5

+ 2 Flaschen italienische Passata,
nach Maglichkeit hausgemacht
- oder aus biclogischem Anbau

Z + 1 Glas Rotwein
» Salz & Pfeffer

+ Provolone-Kise

1% Flaschen Passata zugeben, gut verriihren. Abdecken und 1 Stunde
bei mittlerer bis niedriger Hitze kécheln lassen.

6. Gelegentlich umrihren. |

7. Deckel abnehmen, 1 Glas Wasser zugeben und weiterkécheln lassen.

8. Ohne Deckel weitere 1 Stunde kécheln lassen. Gelegentlich umriihren.

| i + Biiffelmozzarella oder Fior di latte =

227 . Geriebener Pecorino oder 9 ZUBEREITUNG DER BECHAMEL-SORE

¢ Parmigiano Reggiano =
ﬁ + Frische Lasagne-Nudelblatter .- .
@ + Natives Olivendl extra, EVOO

Fiin die Béchamelsauce:

e 25 g Butter |
<+ 25gMehl |
P71 4 250 mi Milch

| =« Eine Prise Salz |

| d * Eine Prise Muskatnuss

&= 3 4 1. Butter in einem kleinen Topf bei geringer Hitze schmelzen lassen.
i . 2. Mehl zugeben und unter standigem Rihren anschwitzen. [

3. Nach und nach Milch hinzufiigen und kréftig riihren,
damit keine Klimpchen entstehen.

4. Kécheln lassen, bis die Sauce cremig und dickfliissig ist.
5. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Herd ausschalten.

9 ZUBEREITUNG DER LASAGNE

1. Backblech mit Olivendl oder Butter einfetten.

2. Lasagneblatter zuschneiden, damit sie in die Form passen.

3. Eine Portion Fleischsauce auf den Boden geben und verteilen.

4. Lasagneblatter darauflegen.

5. Weitere Sauce verteilen, mit Pecorino/Parmigiano bestreuen,

Provolone und Mozzarella darauflegen.

Etwas Béchamelsauce daraufgeben und leicht verteilen.

7. Nichste Schicht Lasagneblatter auflegen und Schritte 5-6 wiederholen. |
5-6 Schichten anstreben.

8. Mit etwas Tomatensauce abschlieBen und gleichmaBig verteilen.

9. Mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft)
20 Minuten backen.

[ % WICHTIG

‘ Lasagne schmeckt am nichsten
Tag oft nech besser, da die

| Aromen gut durchgezogen

| sind. Vior dem Servieren

| 10-15 Minuten ruhen lassen.

o

|0 rende frische Nudelblitter —
cht den Unterschied!
| die Fleischsauce ausreichend lange
kocheln fiir intensiven Geschmack.
v Die Lasagne vor dem Anschneiden
en — so bleibt 4y |
10. Folie entfernen und groBziigig mit Pecorine/Parmigianc bestreuen.

rino bringt das typische 11. Weitere 10 Minuten backen, dann herausnehmen und abkiihlen lassen.

italienische Aroma.

fw s _ i > AUFEINENBLICK <=
Lasagne auf vorgewsrmten Tellemn 1 3 1

anrichten und nach Wunsch mit : f ﬁv g III | 1 /
| VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT W%

Pecorino bestreuen.
=S Buen Appetito!

frischem Basilikum und etwas
Ly 30 MIN. 2-2% STD. 6 PERSONEN MITTEL
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F Ricette Classiche Haliane e 3 ITALIENISCHY, ./ KLASSIKER

= [ INspiRIERT & WIE IM
y BELIEBT  /_\ RESTAURANT

) Q HERZHAFT CREMIG & UNWIDERSTEHLICH' Q

Gefiillt mit saftigem Ragu und Ricotta, (iberzogen
mit cremiger Béchamel und viel Kase — diese
Cannelloni sind italienischer Genuss pur
und perfekt fiir die ganze Familie!

- O e

ZUTATEN 4-6 Portionen

| Fiin dio Fiillung

| 5@ + 24 Cannelloni-Rélichen

600 g gemischtes Hackfleisch

2 Schalotten oder Zwiebeln

' 1 3 Knoblauchzehen |
2 Karotten

2 Stangen Staudensellerie

5-6 Champignons (optional)

250 g Ricotta

500 ml Passata (San Marzano)

300 ml Gemiisebriihe

1 Handvoll frisches Basilikum

2-3 EL Oregano |
Salz & schwarzer Pfeffer |
MNatives Olivendl extra

.

+ Olivendl in einem grofen Topf erhitzen.

+ Schalotten, Karotten und Sellerie fein wiirfeln und
* 8-10 Minuten bei niedriger Hitze glasig dinsten.
+ Knoblauch fein hacken, kurz mitdiinsten.

. e e 0w

DAS RAGU

+ Hackfleisch zum Gemiise geben und anbraten, bis es
Farbe bekommt. Champignons hinzufugen und mitgaren.

* Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.

.

o R §NE

© SAUCE KOCHELN LASSEN

Zum Uberbacken l + Passata und Gemiisebriihe dazugeben und verriihren.
+ 150 g Parmigiano Reggiano + Bei mittlerer bis niedriger Hitze 45-60 Minuten |
8 gerieben sanft kécheln lassen. Ab und zu umriihren.
| + 200 g Mozzarella gerieben + Kurz vor Schluss Basilikum unterriihren.
Béchamelsauce N
% . 40 g Butter . O FULLUNG VORBEREITEN -
(= * 40 g Mehl + Sauce etwas abkiihlen lassen und Ricotta unterrithren.
J + 1 Liter Milch | + Masse abschmecken. Cannelloni mit einem Spritzbeutel
| ‘ﬂ + V2 TL Muskatnuss frisch gerieben | oder Loffel vorsichtig fiillen.
| " + 2TL Salz |
(,‘ * 1 TL schwarzer Pfeffer
= —— © BECHAMELSAUCE

%y WICHTIG
I Lass die Cannelloni nach dem Backen

10 Minuten ruhen. So setzt sich die

Sauce und die Rélichen lassen sich
_ sauber servieren.

+ Butter schmelzen, Mehl einriihren und 1-2 Minuten
anschwitzen. Nach und nach Milch unter standigem
Riihren zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Sauce cremig und glatt riihren.

" © CANNELLONI SCHICHTEN

+ Form mit etwas Béchamel bestreichen. Gefiillte Cannelloni |
einlegen. Mit Ragli bedecken, restliche Béchamel darauf
verteilen. Mit Mozzarella und Parmigiano bestreuen.

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS |

v Soffritto langsam schmoren — hier
entsteht der Geschmack.

v Ricotta macht die Fiillung besonders
saftig und locker.

v Hochwertige San-Marzano-Passata

uerw:nden 4 : a BACKEN ool
v Fris eriebener Parmigi
f::— ;QE, :;cmn:\:r armigiano sorgt Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Umluft 180°C |
Cannelloni nicht zu dicht fiillen = ca. 35-40 Minuten backen. Die letzten 5 Minuten UMLUFT
beim Backen dehnen sie sich aus. Grillfunktion einschalten, bis der Kise goldbraun ist. 35-40 MIN. |
" SERVIEREN © ! ~>> AUF EINEN BLICK << W
Auf Tellern i, € - o0 | |
. mit frischern Basifikum garnieren und 4{,3 ¢\ | w an .II 4 ¥ ! .
. m&m“‘m“w;?;‘::m:: | VORBEREITUNG = KOCHZE BACKZEIT PORTIONEN | SCHWIERIGKEIT | .
i_ =, Salat und ein Stick Clabarta. F A 30/MIN. 1-1% STD. 35-40MIN 4-6 MITTEL a QQ 7
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2. Ricelte Classiche Haliane gy § " I —

' { HAUSGEMACHT |{ COMFORT

PASTA MISTASSEE =2

EQ‘)'_ﬁl_)_él-'backeﬁ_&_}_(_ti_stlich! K

Ein herzhaftes Ofengericht,
das Pasta, Fleischsauce, Kése und Liebe
in einer unwiderstehlich knusprigen
Kruste vereint!

33— O — <ok~

-

jﬁ_—’* s \ A < :
ZUTATEN fiir 4 Portionen | ' 3 b g
500 g gemischte Pasta —=»> ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SCHRITT <&~ —

(z.B. Penne, Rigatoni,
Fusilli, Farfalle) B T N ZWIEBEL & KNOBLAUCH ANBRATEN

. Zwiebel und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in
300 g Hackfleisch 3 Py Olivendl bei mittlerer Hitze glasig anbraten.

T\-_-;:-ﬁ.'e 63

L 2vide HACKFLEISCH ANBRATEN

Hackfleisch hinzufiigen und kriimelig anbraten,

1 Knoblauchzehe bis es schén braun ist.

1 Dose stiickige -
Tomaten (400 g) ' : N TOMATENMARK & GEWURZE EINRUHREN

Tomatenmark und Oregano einriihren.
100 g Mozzarella Kurz mitbraten.
150 g Geriebener Kase <
(z.B. Emmentaler oder & TOMATEN HINZUFUGEN

Parmesan) : Stiickige Tomaten hinzufiigen, gut umriihren
A und ca. 10 Minuten kécheln lassen.

2 EL Tomatenmark ! 1 Mit Salz & Pfeffer abschmecken.
2 EL Oregano =
(getrocknet oder frisch) N W PASTA KOCHEN

Pasta in Salzwasser al dente kochen.
Salz & Pfeffer AbgieBen und gut abtropfen lassen.

nach Geschmack

1 EL Olivenal

PASTA MIT SAUCE VERMENGEN

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

TIPPS & VARIANTEN

|+ Mit frischen Kriiutern wie Basilikum
oder Thymian verfeinern.

IN AUFLAUFFORM GEBEN

Die Pasta-Sauce-Mischung in eine Auflaufform geben.
Mozzarella in Stiickchen darauf verteilen.

v Fiir mehr Geschmack: etwas Chili
oder Paprikapulver dazugeben.

v Vegetarisch: einfach das Hackfleisch
weglassen oder durch Linsen ersetzen.

SERVIREN @ e . (7] MIT KASE BESTREUEN

: : " Mit geriebenem Kase groBziigig bestreuen.
Heil servieren und mit

frischen Kridutern oder v

einem Hauch Olivendl K- 2

verfeinern. Perfekt mit #a T UBERBACKEN

einem knackigen Salat ! Im vorgeheizten Ofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze)
oder Knoblauchbrot. ca. 15-20 Minuten backen, bis der Kase goldbraun

und knusprig ist.
WAS DAZU PASST —

-‘.'. s = it .f 2
@ Knablauchbrot v Ein Glas Rotwein E 5 /
. oder Ciabatta oder ein frischer 74 L

U fliarischer Salat VORBEREITUNG KOCHZEIT FOR BACKTEMPERATUR | BW pf

|\. i L 20mm 30MIN. | 4 PERSONEK wec @ K&
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heiB und herriich kisig!

gratiniert.

’ﬂmwm*

NUDELNESTER

—— AUS DER ——

PFANNE,

+ 400 g Spaghetti

+ 500 g passierte Tomaten
oder Tomatensauce

+ 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivensl

+ 1 TL Oregano

+ Salz und Pfeffer
nach Geschmack

+ 1 TLZucker
+ 1 Handvoll frisches Basilikum

+ 150 g geriebener Parmesan
oder Mozzarella

"< WICHTIG

Die Spaghetti-Nester sollen
nicht zu groB sein,
damit sie im Ofen
schén saftig bleiben
und der Kase perfekt

"

o KASIG AROMATISCH & UNWIDERSTEHLICH! O

Nudelnester aus der Pfanne sind ein echter Genuss:
Zarte Spaghetti in wiirziger Tomatensauce,

als kleine Nester gedreht, mit Kése tberbacken -

einfach gemacht und perfekt fiir die ganze Familie!

T QO —&<&&&&—
ZUTATEN fiir 4 Portionen

1

HPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS |

Spaghetti al dente kochen,
sie garen im Ofen noch nach.

* Die Nester nicht zu fest drehen,

" SERVIEREN ©

Die Nudelnester direkt in der Pfanne
servieren - frisch aus dem Ofen,

KLASSIKER
WIE IM
RESTAURANT

ITALIENISCH
INSPIRIERT &
BELIEBT

SPAGHETTI KOCHEN

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kocken,
dann abgieBen und etwas Kochwasser aufbewahren.

->3>- ZUBEREITUNG SCHR]TT FOR SCHRITT < ‘

PASTASAUCE KOCHEN

2Zwiebel und Knoblauch in Olivendl anbraten.
Passierte Tomaten hinzufiigen und mit Oregano,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

15 Minuten kdcheln lassen.

IN EINER AUFLAUFFORM PASTASAUCE REIN | |
Eine ofenfeste Pfanne oder Auflaufform |
mit der Pastasauce gleichmifBig bedecken.

SPAGHETTI ZU NESTERN DREHEN
UND IN DIE PFANNE SETZEN I

Mit Hilfe einer Gabel Spaghetti auf einen Léffel drehen,
sodass kleine Nester entstehen, und diese in die Sauce setzen.

DEN REST SAUCE UBER DIE SPAGHETTI
GEBEN

Die restliche Sauce gleichmaBig tber die
Spaghetti-Nester verteilen.

MIT PARMESAN UBERSTREUEN

GroBziigig mit Parmesan (oder Mozzarella) bestreuen.

IM OFEN UBERBACKEN

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C (Umluft 175°C)
ca. 15-20 Minuten backen, bis der Kase
goldgelb und herrlich knusprig ist.

-2> AUF EINEN BLICK -€<- i U(é)m
A o as al W‘/
| VORBEREITUNG KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT _w
15 MIN. 20 MIN. 4 PERSONEN EINFACH O
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Tortellini al Forno - ein italienischer
Ofenklassiker, der einfach immer begeistert!
Saftige Hackfleisch-Tomatensauce, zarte Tortellini
und geschmolzener Kase aus dem Ofen.
Ein Gericht fiir die ganze Familie —
perfekt fiir gemiitliche Abende!

s I R

ZUTATEN i Focer S

= 500 g Tortellini (Kiihlregal)
z.B. mit Ricotta-Spinat oder Kise

300 g Rinderhackfleisch

500 ml Passierte Tomaten
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol

.

1 TL Oregano (getrocknet)
Salz & Pfeffer nach Geschmack [
100 g geriebener Parmigianc Reggiano

.

150 g Mozzarella (gerieben oder in
Scheiben)

Frisches Basilikum zum Garnieren ._!‘ |

-

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS M
v Tortellini nur bissfest vorkochen - sie garen |
im Ofen noch nach.
v/ Sauce ruhig etwas wiirziger abschmecken,
denn der Kase mildert den Geschmack.

v Mozzarella erst am Ende auflegen, damit
er schén cremig und goldbraun wird.

v' 5 Minuten ruhen lassen - so [asst sich der

"

VARIATIONEN
MIT SPINAT
Eine Handvoll frischen Spinat

unter die Sauce mischen -
das bringt Farbe und Frische.

MIT CHILI

Eine Prise Chiliflocken oder
frische Chili fiir eine pikante
Note hinzufiigen.

MIT PILZEN
200 g Champignans in Scheiben
anbraten und mit in die Sauce

_._./—.__-‘-"“'-\
HERZHAFT
SAFTIG &

KASIG

a ~
ITALIENISCHER
KLASSIKER

y

(AUS DEM OFEN
Y,

o SAUCE VORBEREITEN

Zwiebel fein wiirfeln und in Olivendl glasig anbraten.
Knoblauch fein hacken und kurz mitbraten.
Rinderhackfleisch hinzufiigen und kriimelig anbraten,
bis es leicht gebraunt ist.

Mit passierten Tomaten abléschen.

Oregano, Salz und Pfeffer einriihren und 10-15 Min.
bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

@ TORTELLINI KOCHEN

+ Tortellini in reichlich Salzwasser nach
Packungsanweisung 2-3 Min. vorkochen.

+ Abgiefien und gut abtropfen lassen.

€© ZUTATEN VERMISCHEN

+ Tortellini zur Hackfleisch-Tomatensauce geben
und vorsichtig vermengen.
Hélfte des Parmigiano Reggiano unterrihren.

IN DIE AUFLAUFFORM GEBEN

Die Mischung in eine gefettete Auflaufform geben
und gleichmaBig verteilen.

Mozzarella darauf verteilen.

Mit restlichem Parmigiano bestreuen.

IM OFEN UBERBACKEN

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Ober-/Unterhitze)
ca. 20-25 Min. backen, bis der Kase goldbraun
und schén blubbernd ist.

O SERVIEREN

* Aus dem Ofen nehmen und 5 Min. ruhen lassen.
* Mit frischem Basilikum garnieren und heil} servieren.

.. geben - herrlich aromatisch. * Dazu passt ein griiner Salat und Ciabatta. |
o a— — L = e
9”’” =% AUF EINEN BLICK ~€<€- N ggm
I i,
i L - a ' o |
| VORBEREITUNG KOCHZEIT BACKZEIT PORTIONEN ‘ SCHWIERIGKEIT »
48 15 MIN. 15 MIN. 20-25 MIN. 4 EINFACH A
Cha == - e Q




HAUSMANN-

DT | :
N4 QO | Kochen ist

Liebe,
die man
schmeckt!

— e ——

Pasta nach
Hausfrauenart

VIELFALTIG « KREATIV » ALLTAGSTAUGLICH
WELTOFFEN + EINFACH - MIT LIEBE GEMACHT A




ﬁmmwémt die écﬁmecét/
’ SCHNELL PERFEKT FUR

WURST S0
GULASCHS

) > MIT NUDELN << §

Herzhaft, wiirzig und einfach gut!
Knackige Wiirstchen, Paprika, Letscho und eine
aromatische Tomatensauce - ein Klassiker,
der die ganze Familie begeistert.

fiir 4 Portionen

500 Nudeln (Penne, Fusilli ader Spiralen)
ie Sle o NUDELN

Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen.
AbgieBen und warm halten.

& Wiirstchen {Wuener oder Bockwiirste)

3 Paprika (rot, gelb und grun}

Jogpel e OF 248N GEMUSE VORBEREITEN
1 griine Peperoni : T O Zwiebel wiirfeln. Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden.
= 4.3 { Peperoni fein hacken. Knoblauch fein wiirfeln.

1 rote Peperoni

2 Knoblauchzehen

250 g Letscho

150 g gegnlite Paprika {emgeiegt}

T EL: Tomatenrnark (cuptlonali

400 mI Gemuse— oder Flenschbruhe

1 EL Papnkapulver edelsiif

Gegrillte Paprika in Streifen schneiden.
Wiirstchen in Scheiben schneiden.

ANBRATEN

Ol in einer groBen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen.
Zwiebeln glasig anbraten. Paprika und Peperoni

zufiigen und etwa 5 Minuten mitbraten.

Knoblauch kurz mit anschwitzen.

SAUCE

Tomatenmark kurz anrésten. Letscho und die gegrillten
Paprika unterrithren. Briihe angieBen.
1 TL Zucker Mit Paprikapulver, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

- T T : ! Etwa 10-15 Minuten kécheln lassen.
Salz und Pfeffer =

‘& TL Paprikapulver rosenschar'f (optuona\_!

1-2 EL Mondamin (Speisestirke) WURSTCHEN

2 EL kaltes Wasser ” r ) Die Wurstscheiben in die Sauce geben.
; Weitere 5 Minuten sanft erhitzen.

Frusche Petersilie zum Garnieren ! g - ) y ABBINDEN

Mondamin mit kaltem Wasser verriihren.

; ] : S0 ) S5 Langsam in die leicht kéchelnde Sauce einriihren.
o WICHTIG . ! el Sal

7 Kurz aufkochen lassen, bis die gewiinschte
Die Wiirstchen sollten nicht lange mitkochen, oy Konsistenz erreicht ist.

da sie sonst ihre saftige Konsistenz verlieren. ol @ |
SERVIEREN ‘Gute';ﬂ_ Appetit

Erst gegen Ende der Garzeit zur Sauce geben.
["_“" - . Nudeln auf Tellern anrichten.

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS i

. /' Mit geriucherten Bockwilrsten wird das Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.
Gulasch besonders wiirzig.
' Ein Loffel Ajvar passt hervorragend zur Paprikanote.
" Wer es schirfer mag, gibt zusétzlich etwas
Cayennepfeffer oder Chiliflocken hinzu.

+/ Am nichsten Tag schmeckt Wurstgulasch
oft noch aromatischer.

1[‘ @ VORBEREITUNG amlm.  KOCHZEIT 9@, PORTIONEN
15 MIN. 25 MIN. (@R : peRsONEN sl enrac

Ein Stiick frisches Bauernbrot passt perfekt,
& umdie leckere Sauce aufeunehment

SCHWIERIGKEIT @ EXTRA TIPP




" ()" TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS |

" SERVIEREN ©

TURKISCHE

Turkische Pasta ist ein echter Wohlfiihlklassiker:
Aromatisches Hackfleisch trifft auf cremigen Joghurt
und zarte Nudeln. Verfeinert mit Knoblauch, Paprika
und frischer Minze — ein Geschmack, der begeistert!

M — O —<ek

e B ST %

ZUT RTEN " i iroiiien = % ZUBEREITUNG - SCHRITT FUR SHRITT < |

300 g Nudeln

1 Essloffel Olivens!

1 Teelsffel Salz

300 g Rinderhackfleisch

1 groBe Zwiebel, fein gehackt

.

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Teelsffel Paprikapulver

‘? L (sti oder scharf)
@ 1 Teel&ffel Kreuzkiimmel
+ Salz und Pfeffer
nach Geschmack
% » 2 Essloffel Petersilie,
frisch gehackt
¢ ) i
‘= 500 g griechischer Joghurt
by ) 1 Knoblauchzeh ‘
& b . noblauchzehe, gepresst

1 Teel&ffel Zitronensaft

Frische Minzblatter

¥(

Paprikapulver

Die JoghurtsofBe sorgt fiir die )
cremige Frische. ——

Nicht kochen lassen, sondern
erst beim Servieren iiber die
Pasta geben! |

v JoghurtsoBe nicht kochen — sonst flockt sie.
v Nudelwasser [5ffelweise zugeben — fiir die
perfekte Konsistenz.

+ Frische Minze verleiht das typische
tiirkische Aroma. |
v Mit Paprikapulver und Kriutern |
gig garnieren. |

Pasta auf Teller verteilen,
JoghurtsoBie dariiber oder £
daneben geben, mit Petersilie, .
Minze und Paprikapulver
garnieren. Sofort servieren!

VORBEREITUNG
15 MIN.

ITALIENISCH KLASSIKER \
INSPIRIERT & WIE IM
BELIEBT RESTAURANT

|
WASSER ZUM KOCHEN BRINGEN:
Einen groBen Topf mit reichlich Wasser und 1 Teeldffel Salz
erhitzen, Nudeln al dente kochen (ca. 8=10 Minuten oder

1-2 Minuten vor Packungsangabe) und eine Tasse Nudel-
wasser auffangen, dann abgieBen und beiseitestellen.

OLIVENOL ERHITZEN:

1 Essléffel Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer bis
hoher Hitze erwérmen, die fein gehackte Zwiebel 4-5 Minuten
glasig bis goldbraun anbraten, dann 2 fein gehackte
Knoblauchzehen 30 Sekunden mitbraten.

HACKFLEISCH ANBRATEN:

300 g Rinderhackfleisch hinzufiigen, mit einem Kochlsffel
auseinanderbrechen und 6-8 Minuten kriftig braten, bis es

schon gebréunt ist; stindig riihren, damit keine Klumpen
entstehen, dann 1 Teeldffel Paprikapulver, 1 Teelsffel |
Kreuzkiimmel sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack einriihren ‘
und 1-2 Minuten mitrésten — ich wiirze gern nach dem

Anbraten noch einmal kurz nach, um die Balance zu priifen. [ |

JOGHURTSOBE ANRUHREN: ‘ |

500 g griechischen Joghurt mit 1 gepresster Knoblauchzehe,
1 Teeliiffel Zitronensaft und einer Prise Salz und Pfeffer
glatt rithren; es ist normal, wenn die Sauce anfangs etwas
diinn erscheint — sie wird beim Ruhen samiger.

ALLES VEREINEN:

Die abgetropften Nudeln zur Hackmischung in die Pfanne geben,
bei niedriger Hitze 30-60 Sekunden durchschwenken und bei
Bedarf etwas vom aufgefangenen Mudelwasser zugeben, damit
die Sauce die Nudeln schén ummantelt - ich gieBe gern nur
essloffelweise, um die gewiinschte Konsistenz zu kontrollieren.

ANRICHTEN UND GARNIEREN:

Pasta auf Teller verteilen, die JoghurtsoBe darauf oder daneben
geben, mit frisch gehackter Petersilie, einigen Minzblattern und

einer Prise Paprikapulver bestreuen; sofort servieren, ideal mit [
einem knackigen Salat als Beilage. |

->> AUF EINEN BLICK <<=

4 PERSONEN EINFACH

0 Busn
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ITALIENISCH
INSPIRIERT & WIE IM
RESTAURANT

Spaghetti Hawaii ist ein Uiberraschend leckerer
Klassiker mit fruchtiger Ananas, zartem Kochschinken
und einer cremigen Sauce. Schnell gemacht und
ideal fiir alle, die es gern leicht und aromatisch mégen!

" ZUTATEN o tposion

60 g Spaghetti

1 TL Olivensl
1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 g Ananas aus der
Konserve (ungezuckert)

100 ml Ananassaft aus
der Konserve

etwas Salz und Pfeffer

100 g Frischkase light

75 g Kochschinken

%y WICHTIG

Verwende ungezuckerte Ananas
und den natiirlichen Ananassaft -
so bleibt der Geschmack schén
ausgewogen und nicht zu siiB,

I (- TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS |
ll v Etwas frisch gemahlener Pfeffer
bringt die Aromen perfekt zur Geltung.
v Fri light macht die Sauce

sch ig, aber leicht.
v/ Wer mag, kann mit etwas frischer
Petersilie oder Schnittlauch

‘ gari n.

v Ideal fir ein schnelles Mittag- oder
Abendessen unter der Woche.

SERVIEREN ©
Die Spaghetti Hawaii in einem tiefen
Teller anrichten und nach Wunsch
mit etwas frisch gemahlenem

Pfeffer und Petersilie bestreuen. i
Sofort geniefien! =<

| | voRBERETUNG

WASSER ERHITZEN:

Erhitze zunichst Wasser in einem Wasserkocher.

SPAGHETTI KOCHEN:
Gib dann die Spaghetti in eine Pfanne und giefle das
Wasser dariiber bis die Nudeln bedeckt sind.

KOCHEN LASSEN:

Mach dann einen Deckel auf die Pfanne und lass das
Ganze bei mittlerer Hitze kochen.

WASSER ABGIESSEN & OL HINZUFUGEN:

Sobald die Spaghetti al dente sind, gie3 das restliche
Wasser ab und gib etwas Olivendl in die Pfanne.

ANBRATEN:

Réste darin dann die Zwiebel und den Knoblauch
und gib danach die restlichen Zutaten hinzu.

FERTIGSTELLEN:

Rihre gut um und lass das Ganze noch einmal
3-4 Minuten vor sich hin kécheln.

->> AUF EINEN BLICK << =) $ .

[ 1]
[+ all 4 /
PORTIONEN SCHWIERIGKEIT
IPERSON |  ENFACH | @ _QQ&
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HAUSMANN-
KOST

R b

HASCHEE

= HERZHAFT + SAMIG * HAUSGEMACHT =

Klassisches Haschee ist ein echter Hausmannskost-Klassiker:
wiirziges Rinderhackfleisch, Zwiebeln und aromatische Zutaten
bilden eine kraftige, simige Sauce, die perfekt
zu Nudeln passt. Einfach, bodenstindig und
immer wieder unglaublich lecker.

-—.Oo-—

ZUTATEN fiir 4 F"gftionen

* 400 g Rinderhackfleisch

* 2 groBe Zwiebeln

»

[*

» 2 Knoblauchzehen

® 2 EL Tomatenmark

e 500 ml Rinderbriihe

® 200 ml passierte Tomaten
* 1 EL Worcestersauce

® 1 TL Senf (mittelscharf)
® 1 TL Zucker

* 2 EL Pflanzenadl!

® Salz & Pfeffer

* Paprikapulver, edelsiiB
® 1 Prise Chili (optional)
* 250 g Nudeln

e frische Petersilie zum Garnieren

A
Q TIPPS & VARIATIONEN

v Fiir noch mehr Geschmack: 1 TL Rinderfond
oder etwas dunkle SoBe hinzufiigen.

+/ Die Sauce kann 1-2 Tage im Kiihlschrank
durchziehen - sie schmeckt dann noch besser!

+ Passt auch wunderbar zu Hérnchen,
Spirelli oder Bandnudeln.

v Wer es samiger mag, lasst die Sauce
etwas ldnger einkochen.

SERVIEREN ff

Die Nudeln in tiefe Teller geben,
groBziigig mit Haschee-Sauce
tibergieBen und mit frischer
Petersilie bestreuen.

B

VORBEREITUNG
15 Min.

KOCHZEIT
35 Min.

T

KLASSISCHES

PORTIONEN
4 Personen

v
HAUSMANN-

KOST MIT
TRADITION
.

DEFTIG &
WURZIG

SCHRITT FUR SCHRITT

ZWIEBELN ANBRATEN:

Zwiebeln fein wiirfeln. Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln bei mittlerer Hitze
glasig anbraten.

HACKFLEISCH ANBRATEN:

Knoblauch fein hacken und kurz mitbraten.
Rinderhackfleisch dazugeben und kraftig anbraten,
bis es kriimelig und leicht gebriunt ist.

TOMATENMARK ROSTEN:
Tomatenmark einrithren und 1-2 Minuten
mitrésten, damit sich die Aromen entfalten.

ABLOSCHEN:

Mit Rinderbriihe und passierten Tomaten abléschen.
Worcestersauce, Senf und Zucker einriihren.

Alles gut verrihren.

KOCHELN LASSEN:

Die Sauce bei kleiner Hitze 20-25 Minuten
kécheln lassen, gelegentlich umriihren.

So wird sie schén simig und aromatisch.

ABSCHMECKEN:
Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und optional
etwas Chili abschmecken.

NUDELN KOCHEN:

In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen und die Nudeln nach Packungs-
anleitung al dente kochen.

ABGIESSEN:

MNudeln abgieBen, kurz abtropfen lassen.
Etwas Nudelwasser auffangen (optional).

VEREINEN & SERVIEREN:

Die Nudeln mit der Sauce vermengen oder

die Sauce iber die Nudeln geben.

Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.

SCHWIERIGKEIT
| Einfach
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HAUSMANN-
\ l(l)ST_

KASE-

SCHMETTERLINGSNUDELN

MIT HACKFLEISCH
Deftig - Cremig - Herghaft

© EIN TOPF - VIEL GESCHMACK ©

Zarte Schmetterlingsnudeln treffen auf wiirziges

Hackfleisch, aromatische Tomaten und geschmolzenen
| Kase. Ein unkompliziertes, sattigendes Gericht,
1 das der ganzen Familie schmeckt.

%%\Q?fééé"

x W
| ZUTATEN fir 4 Portlonen ‘
| e 250g Schmetterimgsnudein (Farfalle) e |
e 300 g Rinderhackfleisch E T I
¢ 1 grofle Zwiebel ' ¥
e 2 Knoblauchzehen /

e 1 rote Paprika
e 200 g passierte Tomaten

e 2 EL Tomatenmark 3
e 500 ml Rinderbriihe 7
® 100 g geriebener Kase (z. B. Gouda ode

Emmentaler)

e 2EL Pflanzensl

e Salz & Pfeffer nach Geschmack
¢ 1 TL Paprikapulver, edelsi3

| o % TL Chiliflocken (optional)

| e frische Petersilie zum Garnieren
|

|

e — —— — — i

. Q TIPPS & VARIATIONEN

Mit Mozzarella oder Cheddar wird es extra kasig.

+ Fiir mehr Frische am Ende etwas gehackte Petersilie
| oder Basilikum dariibergeben.

| + Wer mag, riihrt einen L&ffel Créme fraiche oder
Schmand unter.

+ Die Sauce darf ruhig cremig sein — bei Bedarf noch
etwas Brilhe oder Pasta-Kochwasser zugeben.

| SERVIEREN 1t

Heil3 auf tiefen Tellern anrichten,
mit etwas Kise bestreuen und
mit frischer Petersilie garnieren.

L Busn Appetite!

- v
HAUSMANN-
KOST MIT
. TRADITION

DEFTIG &
WURZIG

IWIEBELN ANBRATEN:

Zwiebel fein wiirfeln. Ol in einem groBen Topf
erhitzen und die Zwiebeln bei mittlerer Hitze
glasig anbraten.

HACKFLEISCH ANBRATEN:

Hackfleisch dazugeben und kriimelig anbraten,
bis es schén gebréunt ist. Knoblauch fein
hacken und kurz mitbraten.

PAPRIKA HINZUFUGEN:

Paprika in kleine Wiirfel schneiden und
dazugeben. 3-4 Minuten mitbraten.

TOMATENMARK ROSTEN:

Tomatenmark einriihren und 1-2 Minuten
mitrosten, damit sich das Aroma entfaltet.

SAUCE ANSETZEN:

Passierte Tomaten, Rinderbriihe, Paprikapulver,
Salz, Pfeffer und Chiliflocken (nach Wunsch)
einrithren. Alles gut verriihren.

NUDELN KOCHEN:

Die Schmetterlingsnudeln in den Topf geben und
alles aufkochen. Bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten
kéicheln lassen, bis die Nudeln gar sind. Gelegentlich
umriihren und ggf. etwas Briihe nachgieBen.

KASE EINRUHREN:

Den geriebenen Kése nach und nach einriihren,
bis er geschmolzen ist und die Sauce schén
cremig wird.

ABSCHMECKEN:
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
sollte schén sdmig und die Nudeln weich sein.

GARNIEREN:

Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und
noch etwas Kése dariibergeben.

SERVIEREN:

Sofort heill servieren und geniefen!

)

VORBEREITUNG | «=2a  KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT - /
|ﬁ (D 15 Min. ‘ W 25 Min, T@' 4 Personen ll Einfach Bm APPM» o J
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DEFTIG & )( HAUSMANN-
/

] KOST MIT
WURZIG /aw\. TRADITION

'KNOBLAUCHBUTTER-
AHNCHEN-RIGATONL'

) @ AROMATISCH -+ CREMIG + UNWIDERSTEHLICH

Zarte Hahnchenstiicke in knoblauchduftender Butter
angebraten, mit Sahne und Parmesan zu einer samtigen Sauce
verfeinert und mit Rigatoni perfekt verbunden.

Ein Gericht, das nach Italien schmeckt und
die ganze Familie begeistert.

'%%%\ © fééée 3 ZUBEREITUNG SCHRITT FUR'S HRm‘Jz‘

UT ATEN i  osionen 1 @ HAHNCHEN VORBEREITEN:
Héhnchenbrust in mundgerechte Wiirfel schneiden.

e 400 g Rigatoni - Mit Salz, Pfeffer und % TL Oregano wiirzen.
e 500 g Hihnchenbrustfilet ) ; =
S e S ) ) HAHNCHEN ANBRATEN:
5 Olivenél in einer groBen Pfanne erhitzen.

gy Hahnchen darin bei mittlerer bis hoher Hitze

e 2 EL Olivendl

rundum goldbraun anbraten. Herausnehmen
und beiseite stellen.

KNOBLAUCH ANBRATEN:

Butter in derselben Pfanne schmelzen lassen.
Knoblauch fein hacken und bei mittlerer Hitze
1-2 Minuten anbraten, bis er duftet.

SAUCE ZUBEREITEN:

Sahne und Hiihnerbriihe angieBen und verriihren.
Oregano, Thymian und optional Chiliflocken
zugeben. Aufkochen lassen und 2-3 Minuten
leicht kécheln.

PARMESAN EINRUHREN:

Geriebenen Parmesan einriihren, bis er geschmolzen
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
soll cremig und leicht sdmig sein.

HAHNCHEN ZURUCKGEBEN:

Hihnchen mit dem ausgetretenen Saft zuriick
in die Pfanne geben und alles gut vermengen.
Bei niedriger Hitze 2 Minuten ziehen lassen.

RIGATONI KOCHEN:

Rigatoni in reichlich Salzwasser nach Packungs-
anleitung al dente kochen. Etwas Nudelwasser
abschépfen, dann abgieBen.

PASTA VERMENGEN:

Rigatoni direkt in die Sauce geben und alles gut
vermengen. Falls nétig, etwas Nudelwasser
zugeben, damit die Sauce perfekt anhaftet.

SERVIEREN:

Auf Tellern anrichten, mit frischem Parmesan
bestreuen und mit gehackter Petersilie garnieren.
Sofort genieBen!

e 200 ml Sahne

e 100 ml Hiihnerbriihe \
¢ 100 g frisch geriebener Parmesan
e ' TL getrockneter Oregano

e 15 TL getrockneter Thymian

Salz & Pfeffer nach Geschmack
Etwas Chiliflocken (optional)

® Frische Petersilie zum Garnieren

=
e B ———

Q TIPPS & VARIATIONEN

+/ Fiir extra Aroma: Knoblauch nicht zu dunkel
anbraten ~ er soll duften, nicht briunen.

| ¥-

v/ Mit etwas Zitronensaft am Ende wird die Sauce
frischer und bekommt einen tollen Kick.

v Wer es wiirziger mag, kann mit mehr Parmesan
und Chiliflocken abschmecken.

v/ Ein paar Rucola-Blatter oder Babyspinat unterheben —
schmeckt herrlich und bringt Farbe ins Spiel.

SERVIEREN 11

Auf tiefen Tellern anrichten,

mit frisch geriebenem Parmesan
bestreuen und mit gehackter
Petersilie garnieren.

 Busn Appetite!

*

| VORBEREITUNG _ﬁ_ KOCHZEIT PORTIONEN SCHWIERIGKEIT ts! O
5 (D 15 Min. | 20 Min. 1@ 4 Personen alll Einfach Buon c Z




Saftiges Hihnchen, sonnengereifte Tomaten, frischer
Basilikum und Knoblauch vereinen sich zu einer herrlich
leichten Pasta. Inspiriert vom klassischen Bruschetta -

perfekt fir jeden Tag und die ganze Familie.

ZUTATEN fiir 4 Portronen

e 400 g Penne oder Fusilli
500 g Hahnchenbrustfilet
e 3 EL Qlivenal

2 Knoblauchzehen

® 500 g reife Tomaten
1 rote Zwiebel (klein)
Y2 TL Salz

e 1 TL Pfeffer

1 TL italienische Krauter
(z. B. Oregano & Basilikum)

® 1 Prise Chiliflocken (optional)
1 EL Balsamico-Essig

e 50 g frischer Basilikum

50 g geriebener Parmesan

| | ® Etwas Olivendl zum Betraufeln

=

" Q- TIPPS & VARIATIONEN

+' Fur extra Frische Tomaten kurz mit heiBem
Wasser iiberbriihen, hduten und entkernen.

| v Mit Rucola oder Babyspinat verfeinern — das
bringt zusétzlich Geschmack und Farbe.

+ Ein Spritzer Zitronensaft rundet das Gericht
frisch ab.

v Auch kalt ein Genuss - ideal fiir Picknick oder
Lunchbox!

[ SERVIEREN 1t

Auf tiefen Tellern anrichten,

mit frischem Basilikum, geriebenem
Parmesan und einem Schuss
Olivendl betriufeln.

~ Busn Appelits!

VORBEREITUNG
15 Min.

°© 0 o o

PORTIONEN
4 Personen

KOCHZET
20 Min.

i@

> N HAHNCHEN VORBEREITEN:
Y. 3,

A4
./ HAUSMANN- \
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\ TRADITION
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FRISCH &

ey

Hahnchenbrust in mundgerechte Stiicke
schneiden. Mit Salz, Pfeffer und % TL italienischen
Kréutern wiirzen.

HAHNCHEN ANBRATEN:

2 EL Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen.
Hahnchen darin bei mittlerer bis hoher Hitze
rundum goldbraun anbraten. Herausnehmen
und beiseite stellen.

ZWIEBEL & KNOBLAUCH ANBRATEN:
Im gleichen Ol die gewiirfelte Zwiebel glasig
anbraten. Knoblauch fein hacken und 1 Minute
dazugeben, bis er duftet.

TOMATEN ZUGEBEN:

Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und in die
Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer, restlichen italienischen
Kréutern und optional Chiliflocken wiirzen.

SAUCE EINKOCHELN:

Balsamico-Essig hinzufiigen und alles bei mittlerer
Hitze 8-10 Minuten kécheln lassen, bis die Tomaten
weich sind und leicht sdmig werden.

NUDELN KOCHEN:

Penne in reichlich Salzwasser nach Packungs-
anleitung al dente kochen. 100 ml Nudelwasser
abschopfen, dann abgieBen.

HAHNCHEN ZURUCKGEBEN:
Das gebratene Hahnchen zur Tomatensauce geben
und alles gut vermengen. 2—-3 Minuten ziehen lassen.

PASTA VERMENGEN:

Die Nudeln in die Pfanne geben. 2-3 EL
Nudelwasser hinzufiigen und alles gut miteinander
vermengen, damit die Sauce schén haftet.

SERVIEREN:

Auf Tellern anrichten, mit frischem Basilikum,
geriebenem Parmesan und einem Schuss Olivendl
betriufeln. Sofort genieBen!

ST Covpegle IO
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DEFTIG & [ HAUSMANN- )

CHEESESTEAK-
TORTELLINI

in cremiger Provolone-Sauce

Zartes Rindfleisch, karamellisierte Zwiebeln und Paprika,
kombiniert mit Kése liberzogenen Tortellini in einer cremigen

Provolone-Sauce - inspiriert vom klassischen Ch teal
Ein Gericht, das Familie und Gaste gleichermaBen begeistert.

| %%—\Of%%

TORTELLINI KOCHEN:

Tortellini nach Packungsanleitung in
reichlich Salzwasser al dente kochen.
AbgieBen und beiseitestellen.

ZUTATEN fir 4 Portionen

e 500 g Tortellini (Kasefiillung)

® 400 g Rindersteak (z. B. Hiifte oder Ribeye)
| | e 1groBe Zwiebel
* 1 rote Paprika

[

RINDFLEISCH VORBEREITEN:

Rindfleisch in diinne Streifen schneiden.

el ortine Eaprka Mit Salz, Pfeffer und % TL Oregano wiirzen.

|| « 26LOlvens!

I e 2 EL Butter

| | @ 3Knoblauchzehen
e 200 ml Rinderbriihe
| e 200 ml Sahne

FLEISCH ANBRATEN:

1 EL Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Fleisch in Portionen scharf anbraten, bis es
rundum gebréunt ist. Herausnehmen und

e 150 g Provolone-Kase warm halten.
(in Scheiben oder gerieben) = |
| | o 50gFrischkise GEMUSE ANBRATEN: '

In derselben Pfanne 1 EL Olivensl und 2 EL
Butter erhitzen. Zwiebeln in Streifen schneiden
und glasig anbraten. Paprika in Streifen
zugeben und 4-5 Minuten mitbraten. [

KNOBLAUCH HINZUFUGEN:
Knoblauch fein hacken und 1 Minute
mitbraten, bis er duftet. |

|i e 1 TL Worcestershire-Sauce
| e 1TL Dijon-Senf
| | e Salz & Pfeffer nach Geschmack
e % TL getrockneter Oregano
® Frische Petersilie zum Garnieren (optional)

& T
| ,Q TIPPS & VARIATIONEN
| V Fiir extra Geschmack etwas gerducherte Paprika oder
Il Chiliflocken hinzufiigen. |
| v Provolone kann durch Mozzarella oder Fontina !
| ersetzt werden. |

FLEISCH ZURUCKGEBEN: l

Rindfleisch zuriick in die Pfanne geben.
Rinderbriihe, Worcestershire-Sauce und
Dijon-Senf einriihren. Kurz aufkochen lassen.

SAUCE ZUBEREITEN:

Sahne und Frischkése einriihren und bei mittlerer
Hitze 3-4 Minuten kécheln lassen, bis die Sauce
leicht eindickt. Provolone-Kise zugeben und
schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und restlichem |
Oregano abschmecken.

TORTELLINI UNTERHEBEN:

Gekochte Tortellini zur Sauce geben und alles
vorsichtig vermengen, bis die Nudeln gleichmiBig
bedeckt sind.

SERVIEREN:
Auf Tellern anrichten, mit frischer Petersilie
garnieren und sofort geniefen!

|
| |« Fir eine noch samigere Sauce etwas mehr Frischkdse
oder geriebenen Parmesan unterriihren.

v Passt hervorragend zu einem knackigen Beilagensalat
oder knuspngem Knoblauchbrot.

SERVIEREN {1

Auf tiefen Tellern anrichten,

| mit frisch gehackter Petersilie
bestreuen und sofort
genieBen!

+ Buon Appelits! : g s ;
VORBEREITUNG <2»  KOCHZEIT T@' PORTIONEN SCHWIERIGKEIT :B Ppem/ O
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CREMIGE

TOSKANISCHE 3

HAHNCHEN- PASTA
mctSpamt&gef/wcknetem 2

© CREMIG + AROMATISCH - ITALIENISCH

Zarte Hahnchenstiicke in einer sahnigen Sauce mit
getrockneten Tomaten, frischem Spinat und italienischen
Kréautern - ein Hauch Toskana fiir jeden Tag.

Ein Gericht, das Herz und Seele warmt.

HAHNCHEN VORBEREITEN:
Hahnchenbrust in mundgerechte Stiicke
schneiden. Mit Salz, Pfeffer und ¥2 TL
italienischen Krautern wiirzen.

ZUTATEN fuir 4 Portlonen

® 400 g Penne oder Tagliatelle
e 500 g Hahnchenbrustfilet
e 2 EL Olivend|

e 2 Knoblauchzehen

HAHNCHEN ANBRATEN:

1 EL Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Hahnchen darin bei mittlerer bis hoher Hitze
rundum goldbraun anbraten. Herausnehmen
und beiseite stellen.

® 1 rote Zwiebel

e 100 g getrocknete Tomaten

{in Ol, abgetropft)
e 200 ml Hijhnerbriihe ZWIEBEL & KNOBLAUCH ANBRATEN:
e 200 ml Sahne Ubriges Olivendl in die Pfanne geben.

Zwiebel wiirfeln und glasig anbraten.
Knoblauch fein hacken und 1 Minute
mitbraten, bis er duftet.

GETROCKNETE TOMATEN HINZUFUGEN:

Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden
und kurz mit anbraten, damit sich ihr Aroma
voll entfalten kann.

® 100 g frischer Spinat

e 50 g geriebener Parmesan

e 1 TLitalienische Krauter
(z. B. Oregano, Basilikum, Thymian)

o % TL Chiliflocken (optional)

e Salz & Pfeffer nach Geschmack

» Frische Petersilie zum Garnieren

SAUCE ZUBEREITEN:

Hihnerbrithe und Sahne angieBen und
verrihren. Aufkochen lassen und 2-3 Minuten
kécheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt.

SPINAT HINZUFUGEN:

Frischen Spinat nach und nach in die Sauce
geben und zusammenfallen lassen.

Mit restlichen italienischen Krautern

und Chiliflocken abschmecken.

NUDELN KOCHEN:

Penne in reichlich Salzwasser nach Packungs-
anleitung al dente kocken. Etwas Nudelwasser
abschépfen, dann abgieBen.

ALLES VERMENGEN:

Hahnchen in die Sauce geben und unterriihren.
Nudeln hinzufiigen und alles gut vermengen.
Bei Bedarf etwas Nudelwasser zugeben,

bis die Sauce schén cremig ist.

SERVIEREN:

bestreuen.
Mit geriebenem Parmesan bestreuen und
mit frischer Petersilie garnieren.

Busn Wt&." _ ;
R ' '31 Af Sofort heiB genieBen!
VORBEREITUNG KOCHZEIT r@' PORTIONEN SCHWIERIGKEIT ‘B 2. / O
15 Min. 20 Min. 4 Personen II Einfach Uty Appm'

2O~ TIPPS & VARIATIONEN

v/ Fiir extra Cremigkeit etwas Frischkdse
oder Mascarpone unterriihren.

v Mit Pinienkernen oder gergsteten Walniissen
toppt das Gericht zustzlich.

v Wer es gerne schirfer mag, erhéht einfach
die Menge der Chiliflocken.

v/ Passt auch hervorragend zu Tortellini
oder Gnocchi.

" SERVIEREN 1!

Auf tiefen Tellern anrichten,
mit frisch gehackter Petersilie
und etwas Parmesan
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Marinara ist die Seele der neapolitanischen Kiiche.
Eine einfache, aromatische Tomatensauce
mit wenigen Zutaten — perfekt zu Pasta, Pizza
oder als Basis fiir viele italienische Klassiker.

D O L<ee
ZUTATEN fiir ca. 4 Portionen

* B0O g ganze geschiilte
Tomaten (San Marzano)

2-3 Knoblauchzehen

* 4 EL Natives Olivend|
extra (EVOOQ)

® 1TL getrockneter Oregano

o 1TL Zucker (optional)
® Salz, nach Geschmack

* Schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

® Ein paar frische Basilikumblatter

P

S —
[ (& WICHTIG
Wenige Zutaten - aber gute Qualitét!

San Marzano Tomaten und gutes Olivendl
sind das Geheimnis einer authentischen
Marinara Sauce.

 GUTES
OLIVENOL

FRISCHES

TOMATEN BASILIKUM

| SAN MARZANO

TIPPS FUR DAS PERFEKTE ERGEBNIS

Tomaten sanft zerd
so bleibt die Sauce st

Langsam k&cheln lassen - Zeit bringt Geschmack.
Zucker nur sparsam verwenden — er rundet
die Saure der ab.

Am Ende frisches

5 A
. SERVIEREN ©
Perfekt zu Spaghetti,
Penne oder Pizza.
| Mit etwas frischem Basilikum
und gutern Olivend| toppen.

2, KOCHZEI
30-35 Min.

VORBEREITUNG
10 Min.

SCHWIERIGKEIT
Einfach

o

PORTIONEN I
ca. 4 Portionen

Olivendl in einem groBen Topf bei mittlerer Hitze
erwirmen. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden
und langsam anbraten, bis er duftet — nicht bréunen!

TOMATEN ZERDRUCKEN:

Die ganzen Tomaten mit der Hand zerdriicken
oder mit einem Holzléffel leicht zerteilen.

Den Saft ebenfalls in den Topf geben.

WURZEN UND KOCHEN:

Oregano, Zucker (falls verwendet), Salz und
Pfeffer hinzufiigen und alles gut vermischen.
Sauce zum Kochen bringen.

SANFT KOCHELN LASSEN:

Hitze reduzieren und die Sauce 25-35 Minuten
sanft kécheln lassen. Gelegentlich umrithren.
Die Sauce sollte leicht eindicken.

ABSCHMECKEN:

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei Bedarf noch etwas Zucker hinzufiigen,
wenn die Tomaten sehr sduerlich sind.

BASILIKUM HINZUGEBEN:

Kurz vor Ende der Kochzeit frische Basilikumblatter
einreiBen und in die Sauce geben. Nicht zu lange
mitkochen — Basilikum entfaltet so das beste Aroma.

KONSISTENZ PRUFEN:

Die Sauce sollte séimig, aber nicht zu dick sein.
Falls sie zu dick ist, etwas heiBes Wasser
hinzufiigen und umriihren.

FERTIG:

Die Marinara Sauce ist fertig!

Vom Herd nehmen und 5 Minuten ruhen lassen,
damit sich die Aromen verbinden.

SERVIEREN:

Sofort mit deiner Lieblingspasta genieBen
oder als Basis fiir viele italienische Gerichte
und Pizza verwenden,

b
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ARRABBIAT B

KL ASSISCH.

Arrabbiata ist die temperamentvolle Schwester
der Marinara. Eine einfache TomatensoBe
mit Knoblauch, Olivendl und Peperoncino -
scharf, aromatisch und perfekt zu Penne.

D O L€
ZUTATEN fiir ca. 2 Portionen

» 400 g ganze geschilte Tomaten
* 2 Knoblauchzehen

“&} ZUBEREITUNG SCHRITT FUR SCHRITT —%.?“

VORBEREITEN: 1
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. ‘
Peperoncini fein hacken. Tomaten mit der Hand

zerdriicken. !

® 2 EL natives Olivend| extra |
® 1-2 getrocknete Peperoncini |
oder %1 TL Chiliflocken ;

e 14 TL Salz, nach Geschmack

KNOBLAUCH ANBRATEN:

|
|
Olivendl bei mittlerer Hitze erwdrmen. Knoblauch I

» schwarzer Pfeffer,

Fiseh Serabies sanft braten, bis er duftet — nicht briunen.

SCHARFE WECKEN:

Peperoncini oder Chiliflocken zugeben und etwa
30 Sekunden im Ol ziehen lassen.

TOMATEN HINZUGEBEN:

Zerdriickte Tomaten samt Saft vorsichtig in den
Topf geben.

cg;p WICHTIG

Knoblauch und Chili nur sanft erhitzen. i
Verbrannter Knoblauch macht die Sofie i
bitter, zu dunkel gerdstete Chili

ebenfalls. I

WURZEN:

Salz und schwarzen Pfeffer einriihren.
Optional etwas Zucker ergénzen. |

SANFT KOCHELN:
Offen 20-25 Minuten sanft kécheln lassen.
Gelegentlich umrihren, bis die Sofle samig ist.

[
|
|
|
PETERSILIE HINZUGEBEN: !
Topf vom Herd nehmen und die gehackte
Petersilie unterriihren. Abschmecken. ‘
|
[
|
|
|
|
|

SERVIEREN:

Mit frisch gekochten Penne vermischen
und sofort servieren.

s — P
| SERVIEREN © =

Klassisch mit Penne. o

Nach Wunsch mit Pecorino oder || -

‘ Parmesan bestreuen. Auch als - ,

. pikante Basis fiir Pizza geeignet. -

VORBEREITUNG ﬁ, KOCHZEIT 75\ PORTIONEN I SCHWIERIGKEIT / *
10 Min. 20-25Min. | = ca.2 | [ ﬁ )




Schlusswort

Pasta braucht nicht viel.
Aber sie kann unglaublich viel.

Manchmal reichen Knoblauch, Olivendl und ein paar gute Spaghetti.
Manchmal diirfen es Tomaten, Guanciale und Pecorino sein. Und manchmal muss es eben eine
grolle Pfanne mit Hackfleisch, Kdse und Sahne sein.

In dieser Pasta-Akademie treffen deshalb romische Klassiker auf Rezepte aus Neapel, cremige
Saucen auf Meeresfriichte, Ravioli auf Lasagne — und italienische Tradition auf Gerichte, die
vielleicht niemals eine italienische Nonna gekocht hétte.

Und das ist vollig in Ordnung.

Denn am Ende geht es nicht darum, aus jedem Abendessen eine Wissenschaft zu machen. Es geht
darum, etwas Gutes auf den Tisch zu stellen, neue Rezepte auszuprobieren und vielleicht das eine
oder andere Gericht zu finden, das irgendwann zum eigenen Klassiker wird.

Die mehr als 50 Rezepte in diesem Buch sollen deshalb keine Regeln sein.
Sie sollen Lust aufs Kochen machen.

Auf frische Pasta aus dem Pastamaker.

Auf einen groRen Topf fiir die ganze Familie.

Auf ein schnelles Essen unter der Woche.

Oder auf ein Rezept, fiir das man sich am Wochenende einfach etwas mehr Zeit nimmt.

Und wenn am Ende jemand am Tisch sitzt, die erste Gabel probiert und sagt:
,Das machen wir wieder.“

... dann hat dieses Buch seinen Zweck erfiillt.

Buon Appetito!

Und viel Spall beim Kochen, Ausprobieren und GenielSen.
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- KLASSIKER ¢ TRADITION - OR!GINALREZEPTE -

,m[ ach. Jtalien. G genm%

Pasta ist mehr als nur ein Gerlcht -
sie ist ein Stiick Lebensgefiihl.
In der Pasta Akademie finden Sie

ausgewihlte Nudelrezepte,
die von Generation zu Generation
weitergegeben wurden.

L Q/) e

V¥ Zeitlose Klassiker & beliebte Highlights
¥ Internationale & moderne Pasta

¥ Pasta nach Hausfrauenart

@ Fiir jeden Anlass & jeden Geschmack

@ Einfach nachzukochen — garantiert lecker

_/d;\ 7 fc@
‘&) | TAS
GEKOCHT,

GESCHMORT,
UBERBACKEN

SPAGHETTI,
TORTELLINI,
RAVIOLI, CANNELLONI,
LASAGNE & MEHR

QUALITA " v\
E PASSIONE ¥ -

: &)
Q &@{— \\ /
&
7TF OR\G\/

‘73.%0/@ 0‘%&6&&}’ ©

Koc}zen verbindet,
P?sta bleibt im Herzen.

= itos
VON ZART BIS DEFTIG, :
VON EINFACH BIS RAFFINIERT.
&)

Lassen Sie sich inspirieren und
entdecken Sie die Vielfalt der Pasta —
fiir jeden Tag und besondere Momente.

Kochen ist Liebe,
die man schmeckt!

W
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\ pgl 7z | :
ORIGINALREZEPTE
AUS ITALIEN -
AUTHENTISCH &
PRAXISNAH

FUR JEDENTAG |
UND BESONDERE
MOMENTE

MIT LIEBE ZUR
TRADITION UND
ZUM GUTEN
GESCHMACK

~ AUS LIEBE GEKOCHT ~
MIT FREUDE GENOSSEN! |
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