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Fir die Tagliatelle
6 Tomaten

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

12 Scampi (Kaisergranate)
2 EL Olivendl
1 Prise Zucker
350 ml Tomatensaft
400 g Tagliatelle
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Niveau

* k

Fertlg in

1155w

Fir die Estragonbutter
5 Schalotten
1 Knoblauchzehe
je 50 g Mohre und Fenchel
50 g Staudensellerie
50 g Butter
1 EL Tomatenmark
100 ml Wermut

600 ml Fischfond
2 Stangel Estragon
10 weile Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt

100 g kalte Butter, in
Stickchen

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zucker

TAGLIATELLE

MIT TOMATEN, SCAMPI UND ESTRAGONBUTTER

1. Fiir die Tagliatelle die Tomaten blanchieren, hiuten
und entkernen. Tomateninneres und -haut beiseitestellen.
Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Die Scampi ausbrechen, entdarmen und kiihl stellen, die
Karkassen abspiilen, abtropfen lassen und zerkleinern.

2. Schalotten mit Knoblauch in 1 EL Olivendl glasig
diinsten. Zucker, Tomatenwiirfel und Tomatensaft hinzu-
fligen und alles bei schwacher Hitze etwas reduzieren.

3. Fiir die Estragonbutter die Karkassen 30 Minuten im
vorgeheizten Ofen rosten. Inzwischen Schalotten, Knob-
lauch und Mohre schilen, Fenchel und Staudensellerie
putzen und alles fein wiirfeln. Das Gemiise in einem Topf
in der Butter andiinsten: Tomatenmark unterriihren und
mitbraten, bis das Gemiise leicht braunt.

4. Das Gemiise mit Wermut abldschen und den Fisch-
fond dazugieBen. Tomateninneres und -haute sowie die
Karkassen in den Topf geben und mit Wasser bedecken.

5. Die Estragonblitter abzupfen und beiseitelegen, die
Stiele mit Pfefferkornern und Lorbeerblatt hinzufiigen.
Den Fond auf die Halfte reduzieren und anschlieBend
durch ein feines Sieb passieren.

6. Die Tagliatelle in reichlich sprudelndem Salzwasser
nach Packungsangabe bissfest garen. AbgieBen, unter die
Tomatensauce heben und die Pasta mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Scampi salzen, im restlichen Ol braten,
vom Herd nehmen und 1 bis 2 Minuten ziehen lassen.

7. Estragonbliitter sehr fein hacken. Butterstiicke unter
den passierten Fond schlagen, Estragon hinzufiigen und
alles mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

8. Die Tagliatelle mit einer Fleischgabel aufrollen und
auf vorgewdarmten Tellern anrichten. Die Scampi rundhe-
rum verteilen und mit der Estragonbutter nappieren; die
Pasta sofort servieren.

Mit GemuUse, Fisch und Fleisch



R

1. Das Mehl auf einer Arbeitsflache leicht anhdufen und in die Mitte mit einem
Essloffel eine kleine Mulde dricken. 2. Die Eier einzeln aufschlagen und nach und
nach in die Mehlmulde gleiten lassen, dann das Salz hinzufiigen.

NUDELTEIG HERSTELLEN

3. Eier und Salz in der Mehlmulde ver-
quirlen. 4. Nach und nach immer mehr
Mehl vom Rand mit einarbeiten, bis
ein dickflissiger Teig entsteht.

BASISREZEPTE

Spezielle Zutaten sind fiir einen Nu-
delteig nicht notig. Eier sollten dabei
sein, sie steuern Geschmack bei und
Eierteige lassen sich gut verarbeiten.
Faustregel: 1 Ei auf 100 g Mehl. Fein-
korniges Salz ist besser geeignet als
grobkorniges. Und manchmal ist die
Zugabe von etwas Wasser oder Mehl
erforderlich, je nach Mehl und GroBe
der Eier.

Welches Mehl?

Mehle mit hohem Klebergehalt (Glu-
ten) eignen sich am besten fiir die
Teigherstellung (siehe auch Seite
122), denn nach ausreichend langem
Kneten in Verbindung mit Fliissig-
keit (Eier und /oder Wasser) entste-
hen elastische Teige und die Nudeln
werden beim Garen bissfest und be-
halten ihre Form. Sehr feines, glattes
Mehl nimmt Feuchtigkeit rasch auf
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und lasst sich leicht verarbeiten. Das
Ergebnis sind weichere Nudeln.
Durch Zugabe von Eiern entstehen
jedoch kernigere Nudeln. Mehle mit
groBerem Korndurchmesser (z. B.
doppelgriffiges Mehl) sind quellfihi-
ger, benotigen etwas weniger Fliissig-
keit und ergeben bissfestere Nudeln.

Grundrezept

Fiir 4 Portionen 300 g Weizenmehl
Type 405 oder 550 mit 3 Eiern und
14 TL Salz zu einem glatten Teig ver-
arbeiten (siehe Abb. 1 bis 9). Dabei,
falls erforderlich, 1 bis 2 TL Wasser
einarbeiten. Den fertigen Nudelteig
in Frischhaltefolie wickeln und ru-
hen lassen (siehe Seite 109).

Nudelteig mit
Hartweizengriel3
Aus 125 g feinem HartweizengrieB,
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9. Den Nudelteig zur Kugel rollen, in Frischhaltefolie einschlagen und bis zur
weiteren Verarbeitung bei Raumtemperatur 1 Stunde oder im Kiihlschrank fir

15 TL Salz, 125 g Weizenmehl Type
405, 2 Eiern und 1 Eigelb einen glat-
ten Teig herstellen und ruhen lassen
(siehe Abb. 1 bis 9). Das Kneten dau-
ert hier etwa doppelt so lange wie bei
den anderen beiden Teigen.

Die Mischung aus Hartweizengrief
und Weizenmehl (Type 405 oder
550) ergibt besonders kernige Nu-
deln. Italienischer Hartweizengrief
(»semola di grano duro«) ist in der
Regel feiner als deutscher.

Teig ruhen lassen

Wird ein Nudelteig gleich weiterver-
arbeitet, sollte er in Frischhaltefolie
bei Raumtemperatur 1 Stunde ruhen.
Erfolgt das Verarbeiten erst einige
Stunden spiter, sollte er im Kiihl-
schrank ruhen. Den Teig rechtzeitig
herausnehmen, damit er wieder
Raumtemperatur annehmen kann.

léngere Zeit ruhen lassen.

5. Nun mit den Handen das Mehl von 7. Den Teig mit den Handballen ausei-
auBen Uber die Eier-Mehl-Mischung nanderdricken und (8.) wieder zusam-
verteilen. 6. Alle Zutaten gut miteinan- menlegen. Auf diese Weise den Teig
der verkneten. Falls nétig, 1 bis 2 TL etwa 10 Minuten kneten, bis er glatt
Wasser einarbeiten. und geschmeidig ist.
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1. Mit Kréutern geférbte Teige sind je nach zugegebener Krautermenge (20 bis
120 g) hell oder leuchtend griin und aromatisch. 2. Rote-Bete-Saft bringt mehr

Farbe als Geschmack in den Teig.

NUDELTEIGE

FARBEN UND AROMATISIEREN

3. Safran verleiht Nudeln nicht nur eine
gelbe Farbe, sondern auch ein feines
Aroma. 4. Getrocknete Steinpilze
geben Nudeln eine einzigartige
wirzig-nussige Note.

Mit natiirlichen Zutaten ldsst sich
Nudelteig einfarben und aromatisie-
ren. Spinat (siehe Seite 134) und Ro-
te-Bete-Saft farben intensiv, haben
aber weniger Aroma. Wogegen Saf-
ran, Krduter, Steinpilze und Sepiatin-
te (siehe Seite 140, 141) fir Farbe
und kraftigeren Geschmack sorgen.

Krauter-Nudelteig

250 g Weizenmehl Type 405, 2 Eier,
1 Eigelb, 2 EL Olivendl, ¥ TL Salz,
120 g fein gehackte Krauter (Salbei,
Thymian, Petersilie) zu einem Teig
verarbeiten (siehe Seite 108, 109).
Dabei das Ol mit Eiern und Eigelb
zum Mehl geben; Krauter mit Salz
dartiberstreuen.

Rote-Bete-Nudelteig

8 EL Rote-Bete-Saft auf 2 EL einko-
chen. Aus 250 g Weizenmehl Type

Mit Gemuse, Fisch und Fleisch

405, 2 Eiern, 1 Eigelb, 2 EL Olivenol,
1 TL Salz und der Rote-Bete-Redukti-
on einen Teig herstellen (siehe Seite
108, 109). O1 und Reduktion dabei
mit in die Mehlmulde geben.

Safran-Nudelteig

0,1 g gemahlenen Safran mit 1 EL
Wasser verriihren. Aus 250 g Wei-
zenmehl Type 405 oder 550, 2 Eiern,
1 Eigelb, 2 EL Olivendl und % TL Salz
einen Teig herstellen (siehe Seite
108, 109). Safran und Ol mit Eiern
und Eigelb zum Mehl geben.

Steinpilz-Nudelteig

10 g getrocknete Steinpilze sehr fein
hacken. Mit 250 g Weizenmehl Type
405 und 1 EL gehackter Petersilie
mischen. Aus dieser Mischung, 2 Ei-
ern, 1 Eigelb, 2 EL Olivendl und Y2 TL
Salz einen Teig herstellen.
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Somen-Nudeln

Japanische dinne spaghetti-
ahnliche Nudeln aus feinem
Weizenmehl, die in etwa 2 Minuten
gar sind.

Long life Noodles

Lange, diinne, chinesi-
sche Nudeln aus Weizen-
mehl und Eiern mit run-
dem Durchmesser, die
als Block angeboten
werden.

Chinesische
Mie-Nudeln

Dinne lange Nudeln aus
Hart- oder Weichweizen
mit und ohne Eianteil.
Meist vorgegart; in weni-

gen Minuten gar.

Chinesische Instant-
Eiernudeln

Die in Blindeln getrock-
neten Nudeln brauchen
nur mit heiBem Wasser
lbergossen zu werden,
um weich zu werden.

NUDELN AUS CHINA

UND JAPAN

lkeshima Shiso Somen

Japanische Weizennudeln, die mit
rotem Shiso gefarbt und aromati-
siert sind; sind je nach Dicke in 2 bis

5 Minuten gar.

Frische und getrocknete Mie-Nudeln aus Weizenmehl mit und ohne Ei haben in China Tradition, wéhrend in Japan
aus verschiedenen Mehlarten meist lange diinne Nudeln hergestellt werden. Bei uns sind diese Nudelsorten
iiberwiegend getrocknet erhaltlich.

Sobanudeln

Japanische Nudeln aus Buch-
weizenmehl oder einer Mischung
aus Buchweizen- und Weizenmehl

oder Yamsmehl.
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Geflillte Pasta



Fiur Garnelenfond und
Fillung

Fir den Nudelteig
200 g Weizenmehl Type 405

oder 550 12 rohe ungeschalte
2 Eier Riesengarnelen
1 EL Olivenadl 3 Schalotten
Salz 1 Knoblauchzehe
1 Stange Staudensellerie
1 Stlick Lauch (50 g)
5 EL Olivendl
20 g Tomatenmark
50 ml WeiBwein
Nivea*u
*
Fertug in

- 2:30s0

CANNELLONI

300 ml Fischfond
100 g Zanderfilet
100 g kalte Sahne

Salz

Fir die Béchamelsauce
25 g Butter, 30 g Mehl
Y2 | Milch, Salz
frisch gemahlener Pfeffer

Saft von %2 Zitrone frisch geriebene Muskatnuss

Cayennepfeffer
20 g kalte Butter
2 EL gehackte AuBerdem
Estragonblattchen Butter fir die Form
2 Eigelb
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MIT

GARNELENFULLUNG

UND ESTRAGONSAUCE

1. Aus Mehl, Eiern, Olivendl und % TL Salz einen glatten
Nudelteig herstellen. Diesen in Frischhaltefolie einschla-
gen und bei Raumtemperatur etwa 1 Stunde ruhen lassen
(siehe Seite 108, 109).

2. Wihrenddessen den Garnelenfond zubereiten. Dafiir
die Garnelen waschen, die Kopfe abdrehen und die
Schwanzteile am Riicken ldngs einschneiden, die Gar-
nelenschwinze auslosen und entdarmen (den schwarzen
Faden entfernen). Die Karkassen (Garnelenkopfe und
Schalen) beiseite- und die ausgelosten Garnelenschwinze
kiihl stellen.

3. Schalotten, Knoblauch, Sellerie und Lauch schilen
bzw. putzen und klein wiirfeln. In einem Topf 1 EL Ol

erhitzen und die Karkassen darin anbraten. Schalotten-,
Knoblauch- und Gemiisewiirfel hinzufiigen. So lange
mitdiinsten, bis die Schalotten glasig sind, dann das
Tomatenmark unterrithren und kurz mitrosten.

4. Den WeiBwein und % 1 Fischfond in den Topf gieBen.
Alles aufkochen, abschaumen und 20 Minuten kocheln
lassen. AnschlieBend vom Herd nehmen und den Gar-
nelenfond etwa 20 Minuten abkiihlen lassen.

5. Fiir die Fiillung das Zanderfilet grob wiirfeln, die
Wiirfel nebeneinander in eine Gefrierdose legen, die
Dose verschlieBen und fiir etwa 30 Minuten ins Tiefkiihl-
gerat stellen. Inzwischen den Fond durch ein Tuch in
eine Kasserolle passieren und auf die Halfte reduzieren.

Geflllte Pasta



Fur die Cannelloni den Teig in Quadrate schneiden. Die Garnelenmasse in einen

Spritzbeutel flllen und als Streifen auf einen Rand der Teigstlicke spritzen. Den

gegeniberliegenden Rand mit Eigelb bestreichen und dann die Teigstlicke von
der Fillung her aufrollen.

6. AnschlieBend die angefrorenen Fischwiirfel aus der
Dose nehmen und mit der kalten Sahne und etwas Salz
im Multizerkleinerer oder mit dem Stabmixer fein piirie-
ren. Die Farce mit Zitronensaft und Cayennepfeffer ab-
schmecken und kiihl stellen.

7. Vier Garnelenschwinze fein wiirfeln und in einer
Pfanne in 2 EL Ol kriftig anbraten. Herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und kalt stellen. Die Farce
mit 1 EL kaltem Garnelenfond und den angebratenen
Garnelenwiirfeln vermengen; kiihl stellen.

8. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Fiir die Bécha-
melsauce die Butter in einer Kasserolle zerlassen und das
Mehl darin anschwitzen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Milch mit einem Kochloffel nach und nach unter Riih-
ren zur Mehlschwitze gieBen. So lange rithen, bis keine
Klimpchen mehr vorhanden sind.

9. Den Topf wieder auf den Herd stellen und die Sauce
bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, dabei stindig
rithren, damit sich nichts am Topfboden absetzt. Die
Sauce 5 bis 10 Minuten kdcheln lassen, bis sie gebunden
und schon cremig ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und abschmecken.

10. Eine ofenfeste Form mit Butter ausstreichen. Den
Teig ausrollen und in etwa 10 ¢cm groBe Quadrate schnei-
den. Die Teigstiicke fiir 2 Minuten in kochendes Salzwas-
ser geben; herausheben, abschrecken und auf ein feuch-
tes Geschirrtuch legen. Die Teigrander mit verquirltem
Eigelb bestreichen, etwas Fiillung auf die Teigstiicke ge-
ben und diese aufrollen (siehe Abb.oben).

11. Die gefiillten Teigrollen in die Form legen, mit
Béchamelsauce {iberziehen, die iibrigen 50 ml Fischfond
angieBen und die Cannelloni im vorgeheizten Ofen (Mit-
te) 20 Minuten backen. Die iibrigen 8 geschélten Gar-
nelen salzen und im restlichen Ol rundherum braten.

12. Den restlichen Garnelenfond erhitzen, die kalte But-
ter unterschwenken und den Estragon hineinriihren. Die
Cannelloni mit der Estragonsauce und den gebratenen
Garnelen auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Geflillte Pasta









PASTA VOM FEINSTEN

Von Auberginen-Ravioli oder Maltagliatti Gber
Fettuccine und Dinkel-Kasspdtzle - mit Gemuse,
Fisch oder Fleisch in Gber 90 inspirierenden Rezepten
die ganze Pasta-Welt entdecken.

PROFIREZEPTE LEICHT GEMACHT

Tortellini selber fiillen, Nudelteig fur Tagliatelle
herstellen oder Lasagne mit raffinierten
Zutaten schichten - Kochen wie die Profis gelingt
mit diesem Buch garantiert.

PRAKTISCH UND PRAXISNAH

Kostenlose App mit allen Rezepten
und Einkaufslisten-Funktion

€29,99 [D] € 30,90 [A]
ISBN 978-3-8338-5248-0
WG 455 Themenkochbiicher
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