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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 Spezialitäten, 
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 über die einzig richtige Art sein, Pasta zuzubereiten. 
Tradition und Originalrezepte haben ihren Platz – genauso aber persönliche Vorlieben, kleine 
Veränderungen und Gerichte, die mit einer italienischen Nonna vermutlich erst einmal diskutiert 
werden müssten. 

Mehr als 50 Rezepte zeigen, wie unterschiedlich Pasta sein kann: von Cacio e Pepe, Carbonara und 
Amatricianaüber Ragù, Meeresfrüchte und Ofengerichte bis hin zu cremigen Pfannen, Wurstgulasch 
und den Klassikern aus der heimischen Küche.

Dabei geht es nicht um möglichst komplizierte Zutaten oder perfekte Restaurantküche.

Es geht um gutes Essen, nachvollziehbare Rezepte und Spaß am Ausprobieren.

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

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

Viel Spaß beim Kochen, Entdecken und natürlich beim Essen.

Buon Appetito!



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 für 
diese Sammlung waren. Viele Gerichte haben eine lange Geschichte, werden seit Generationen 
gekocht und existieren in unzähligen Varianten. Genau diese Vielfalt macht Pasta so spannend.

Ein besonderer Dank geht natürlich an meine Familie – fürs Probieren, Vergleichen, Erinnern an 
alte Rezepte und für die eine oder andere spontane Idee, die plötzlich noch unbedingt mit ins 
Booklet musste.

Und dann wäre da noch Ricci.

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

Ricci hat bei der Recherche und Aufbereitung unterstützt, Rezepte strukturiert und auch das eine 
oder andere Rezept selbst zusammengestellt. Was zunächst 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



Inhaltsverzeichnis

 🇮🇹 Die römischen 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

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

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

 Ragù & Fleisch🥩
Bolognese Sauce
Beef Ragù
Pasta con le Polpette
Piccata Milanese mit Spaghetti Napoli



 Fisch & Meeresfrüchte🌊
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

 Gemüse & 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 Ragù
Pasta Mista al Forno
Nudelnester al Forno
Tortellini al Forno

 Internationale & moderne Pasta🌍
Wurstgulasch mit Nudeln
Türkische Pasta mit Hackfleisch & Joghurtsauce
Spaghetti Hawaii
Klassisches Haschee
Käse-Schmetterlingsnudeln mit Hackfleisch
Knoblauchbutter-Hähnchen-Rigatoni
Bruschetta-Hähnchen-Pasta 
Cheesesteak-Tortellini mit Provolone 
Cremige toskanische Hähnchen-Pasta 
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Schlusswort

Pasta braucht nicht viel.
Aber sie kann unglaublich viel.

Manchmal reichen Knoblauch, Olivenöl und ein paar gute Spaghetti.
Manchmal dürfen es Tomaten, Guanciale und Pecorino sein. Und manchmal muss es eben eine 
große Pfanne mit Hackfleisch, Käse und Sahne sein.

In dieser Pasta-Akademie treffen deshalb römische Klassiker auf Rezepte aus Neapel, cremige 
Saucen auf Meeresfrüchte, Ravioli auf Lasagne – und italienische Tradition auf Gerichte, die 
vielleicht niemals eine italienische Nonna gekocht hätte.

Und das ist völlig 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 großen Topf für die ganze Familie.
Auf ein schnelles Essen unter der Woche.
Oder auf ein Rezept, für 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 erfüllt.

Buon Appetito!

Und viel Spaß beim Kochen, Ausprobieren und Genießen.
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