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WARENKUNDE

KUCHENPRAXIS REZEPTE

2 Pasta secca — lange Nudelformen

* Zu langen diinnen
Nudeln wie Spaghetti
oder Spaghettini passen
feine Saucen.

+ Lange dicke Sorten wie
Bucatini oder Makkaro-
ni harmonieren mit
kraftigen Saucen, Sugos
und Ragouts.

Pasta secca — Spaghetti & Co.

Die Formenvielfalt an industriell hergestellten, getrockneten

Nudeln ist immens — und noch immer kommen neue Sorten hinzu.

In Italien unterscheidet man Pasta, die ausschlief3-
lich aus Hartweizenmehl oder -griefS und Wasser
hergestellt ist, von »pasta all'uovo« — Eiernudeln —,
deren Teig aus Mehl und Eiern besteht. Beide gibt
es getrocknet als Pasta secca zu kaufen, doch ins-
besondere Hartweizennudeln sind in unzahligen
Formen erhaltlich — von den langen diinnen Capel-
lini oder »capelli d’angelo« (Engelshaar) tiber die
rund-ovalen Fettuccelle ovali, Linguine oder Bavet-
te bis hin zu kurzen dicken Rohren, Schmetterlin-
gen und Muscheln. Etwas kleiner ist die Auswahl
an Eiernudelformen, die in Spezialgeschiften
auch frisch verkauft werden, wie etwa die aus den
Abruzzen stammenden Spaghetti alla chitarra mit
rechteckigem Querschnitt. Wahrend die aufgrund
des fehlenden Eigelbs helleren Hartweizennudeln

CAPELLINI

SPAGHETTI

jahrelang halten, haben die gelberen Eiernudeln
und noch weit mehr die dunklen Vollkornnudeln
deutlich kiirzere Haltbarkeitszeiten.

PASTA LUNGA - LANGE NUDELFORMEN

Lange runde Nudeln wie Spaghetti oder Makkaro-
ni werden ohne Ei hergestellt, aber nicht selten
mit Spinat, Tomaten oder Sepiatinte eingefdrbt.

Merkmale: Die Angehorigen der Spaghetti-Familie
sind unterschiedlich dick, lang und kompakt. Mak-
karonivarianten wie Zite sind rund, lang und hohl.
Verwendung: Capellini oder Spaghettini harmo-
nieren sehr gut mit delikaten Meeresfriichten. Die
etwas dickeren Spaghetti passen zu Saucen auf
Olivendlbasis und Tomaten, Bucatini und Makka-
ronitypen zu Saucen mit Gemiise und Ragouts.

SPAGHETTI INTEGRALI

SPAGHETTI MIT SPINAT
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KUCHENPRAXIS
> Nudeln trocknen, Teig in
besondere Formen schneiden

WARENKUNDE REZEPTE

Nudeln trocknen und schneiden

Erst durch mehrmaliges kurzes Antrocknen erhdlt der Teig die richtige
Beschaffenheit. Dabei muss ein Teil des beim Kneten zugefiigten Was-

sers vor dem Garen wieder entweichen.

TEIGBAHNEN UND LANGE BANDNUDELN héngt
man zum Antrocknen am besten iiber lange Stan-
gen. Hierbei heifit es meist improvisieren: Als niitz-
liche Helfer erweisen sich dabei Gber Stuhllehnen
oder offene Schranktiiren gelegte lange Kochloffel
oder diinne Rundhélzer. Etwas kirzere Bandnudeln
konnen auch iiber spezielle, im Handel erhiltliche
mehrarmige Nudeltrockner aus Holz oder Kunst-
stoff gehdngt werden. Oder man rollt sie zu Nestern
und legt diese dann zum Trocknen auf einen gitter-
bespannten Holzrahmen. Kurze Nudelspezialitaten

NUDELTEIG IN MALTAGLIATI SCHNEIDEN

wie Maltagliati, Quadrucci oder Orecchiette (S. 78)
sowie gefiillte Pasta (S. 86 ff.) ldsst man vor dem
Garen am besten etwa 30 Minuten auf einem leicht
bemehlten Holzbrett trocknen.

KURZE PASTASPEZIALITATEN HERSTELLEN

Fir »schlecht Geschnittene«, wie Maltagliati tiber-
setzt heiflen, sowie fiir Nudelfleckerl, italienisch
Quadrucci, eignen sich alle auf S. 66 und 67 vorge-
stellten Teige. Diese werden dann mdglichst diinn
ausgerollt und geschnitten, wie unten gezeigt.

NUDELTEIG IN QUADRUCCI ODER FLECKERL SCHNEIDEN

Teubner Edition 77
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REZEPTE
> Teigwaren mit Gemiise,
Fisch und Fleisch

Pappardelle mit Mangold
und Radicchio Trevisano

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

FUR DIE PAPPARDELLE
- 1 kleine Staude Mangold (400 g)
- 2 kleine rote Tropea-Zwiebeln oder andere rote Zwiebeln
- 70 ml Olivendl, ¥4 1 Gemiisefond (Glas oder S. 137)
- 2 frische Lorbeerblitter, Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- 2 Radicchio Trevisano, 2 Zweige Thymian
- 400 g Pappardelle, 3 EL Zucker

FUR DIE PARMESANVINAIGRETTE
- 1/, kleine rote Chilischote, 200 ml Olivensl
- 100 g frisch geriebener Parmesan, Saft von 1 Zitrone
- 2 Sardellenfilets, 1 EL Kapern (Nonpareilles), Salz

1. Den Mangold vom Strunk befreien, in Blatter teilen und abbrausen. Die flei-
schigen Stiele keilférmig aus den Blittern schneiden. Dann die Stiele quer in
2 cm breite Streifen schneiden und die Blatter in mundgerechte Stiicke zup-
fen. Die Zwiebeln schilen, halbieren, lings vierteln und quer in etwa 1 cm gro-
e Stiicke schneiden.

2. In einer Pfanne 50 ml Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
anschwitzen. Mangoldstiele kurz mit anschwitzen, mit dem Gemiisefond ablé-
schen und die Lorbeerblitter einlegen. Die Mangoldstiele salzen, pfeffern und
bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 3 Minuten diinsten. Gemiise und Sud unter
Rithren samig einkochen, vom Herd nehmen und Lorbeerblitter entfernen.
Den Radicchio waschen, vom Strunk befreien und in Blitter teilen. Den Thy-
mian waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und fein hacken.

3. Fur die Parmesanvinaigrette die Chilischote von Stielansatz, Samen und
Scheidewinden befreien und fein wirfeln. Olivenol, Parmesan, Zitronensaft,
Sardellen, Kapern und Chiliwtirfel in einen Rithrbecher geben und fein piirie-
ren. Die Vinaigrette vorsichtig mit Salz abschmecken.

4. In einem Topf ausreichend Salzwasser zum Kochen bringen und die Pappar-
delle darin al dente garen. Die Mangoldstiele wieder erhitzen, die Blétter zufii-
gen und kurz mitgaren. Die Pappardelle abgieflen und zu dem Gemdiise geben.

5. In einer heiflen Pfanne den Zucker hellbraun karamellisieren. Dann die
Radicchioblitter zufiigen, die Hitze reduzieren und das tibrige Olivendl zuge-
ben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, vermengen und beiseitestellen.

6. Pasta und Gemtise gut vermengen, auf vorgewdrmten Tellern anrichten und
den karamellisierten Radicchio dartiber verteilen. Die Pappardelle mit Thymi-
an bestreuen, mit der Parmesanvinaigrette betraufeln und sofort servieren.

S.33
WARENKUNDE Pappardelle
e

S. 137

KUCHENPRAXIS Gemiisefond



»Die wiirzige Parmesanvinaigrette gibt den Pappardelle ein kriftiges,

zitronig-pikantes Aroma, das zu dem karamellisierten Radicchio einen
angenehmen geschmacklichen Kontrast abgibt. Sie ldsst sich gut
verschlossen im Kiihlschrank noch 1 bis 2 Wochen aufbewahren

und fiir Salate oder zum Wiirzen von Antipasti verwenden.«

Teubner Edition 211



S. 19
WARENKUNDE Hartweizengrief§
G
S. 67
KUCHENPRAXIS hellen Nudelteig herstellen
G

S. 70

KUCHENPRAXIS schwarzen Nudelteig herstellen

216 Teubner Edition

Schwarz-weifSe

Tagliatelle
mit Miesmuscheln



ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.

FUR DEN HELLEN NUDELTEIG
- 150 g Weizenmehl Type 405 oder 550
- 50 g Hartweizengrief§
- 4 Eigelb, ', TL Salz, 1 TL Olivenol

FUR DEN SCHWARZEN NUDELTEIG
- 150 g Weizenmehl Type 405 oder 550
- 50 g Hartweizengrief3, 3 Eigelb, '/, TL Salz
-1 TL Olivendl, 2 Piackchen Sepiatinte,
je 4 g (Feinkost- oder Fischgeschéft)

FUR DIE MUSCHELN

-1 Schalotte, 1 kleine Mohre, 2 Stiangel Staudensellerie

-, Stange Lauch, 1 EL Butter, 1 Knoblauchzehe, geschilt

- 2 Zweige Thymian, 1 Msp. gemahlener Kardamom

- 30 Safranfaden, 8oo g frische Miesmuscheln, gesaubert,
vom Bart befreit und in Salzwasser gewdssert

- 200 ml Weifiwein, 10 ml Pernod, 8 Dillspitzen,
die Hilfte davon fein geschnitten

- 20 g kalte Butter, in Stiicken, 2—4 EL Zitronensaft

AUSSERDEM
- doppelgriffiges Mehl zum Bestduben, Salz

1. Aus den angegebenen Zutaten jeweils einen hellen Nudelteig
(S. 67) und einen schwarzen Nudelteig (S. 70) herstellen. Beide
Teige in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde ruhen lassen.

2. Inzwischen Schalotte und Mohre schilen, Sellerie und Lauch
putzen, waschen und das Gemiise fein wiirfeln. Anschlieflend
beide Teige halbieren und mit der Nudelmaschine erst den hel-
len, dann den schwarzen Teig sehr diinn (engste Walzenstellung)
ausrollen und weiterarbeiten, wie rechts in Step 1 bis 3 gezeigt.

3. In einem Topf die Butter zerlassen und die Gemusewiirfel da-
rin hell anschwitzen. Knoblauch, Thymian, Kardamom und Saf-
ran kurz mit anschwitzen, dann die Muscheln zufiigen, dabei
weit gedffnete Muscheln entfernen. Den Weiflwein angieflen
und alles zugedeckt kocheln lassen, bis sich die Muscheln 6ffnen,
dann den Knoblauch wieder entfernen. Die Muscheln abgiefien,
geschlossene Exemplare entfernen, den Sud auffangen und durch
ein Tuch in eine Kasserolle passieren. Die Muscheln warm halten.

4. In einem Topf ausreichend Salzwasser aufkochen und die Tag-
liatelle darin al dente garen. Den Muschelsud mit Pernod und ge-
schnittenem Dill verfeinern, die kalte Butter unterschwenken
und die Sauce mit Zitronensaft abschmecken. Anschlieffend die
Tagliatelle und Muscheln untermischen, alles auf vorgewdrmten
Tellern anrichten, mit Dillspitzen garnieren und sofort servieren.

SCHWARZ-WEISSEN TEIG

herstellen und in Tagliatelle schneiden




Nudeln muss man ernst nehmen,

well sie die Seele frohlich machen.

(NINO CERRUTI)





