
Die abgepackten Spaghetti warten geduldig in den Verkaufs-
regalen, bis du sie mit nach Hause nimmst und dein Lieblings-
essen daraus kochst.

dank ihrer verarbeitung und 
verpackung kö�en spaghe�i 
1 bis 2 jahre gelagert werden. 

trockenteigwaren werden ohne 
eier hergeste�t und enthalten 
beinahe keine flü�igkeit. das 
mögen bakterien überhaupt nicht!
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Jetzt bist du dran! Schnapp dir einen Erwachsenen und mach 
dich bereit. An die Arbeit!

frischer pastateig 
schmeckt am besten, 
we� du ihn gleich 
sofort kochst 
und i�t! 

kochzeit ist nur 
1–3 minuten! 

zutaten: 1 ei + 100 gra§ mehl + eine prise salz pro person

begiªe mit einem mehlberg gib das mehl auf eine saubere arbeits-
    fläche und mach mit deinen händen eine mulde in der mi°e.

brechen & mischen schlag die eier in die mulde, streue etwas salz 
    darüber und vermische a¶es vorsichtig mit einer gabel, 
    indem du das mehl langsam von der seite her einziehst.

kneten, kneten, kneten! jetzt benutze deine hände, um den teig 
    für ca. 10 minuten zu kneten. 

la¼ ihn ruhen wickle den teig nun in frisc¾altefolie und la� ihn 
    für 30 minuten ruhen. (dadurch wird er richtig dehnbar!) 

ausro�en und schneiden zum schlu� ro�st du deinen teig so 
    dü� du wi�st aus! daª schneidest du ihn mit einem 
    me¼er in schmale streifen.

eier

frischer pasta-teig

mehl salz



Zeit, die Spaghetti zur Perfektion zu kochen! 
Bewaffne dich mit den wichtigsten Werkzeugen und Zutaten:

salz

 zucker

olivenöl

1 dose 
gewürfelte tomaten

parmesan

deine lieblings-spaghe°i oder selbstgemachte

kochlöÆel
aus holz

käsereibe
küchensieb

bratpfaÈe

topf teller

gabel
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2 4Während die Spaghetti im Salzwasser tanzen, 
erwärme die Bratpfanne auf mittlere Hitze und 
füge Folgendes hinzu:

Während 20 Minuten auf 
mittlerer Hitze köcheln 
lassen.

salz
1 dose gewürfelter 
tomaten

1 prise salz

3 el olivenöl

1 prise zucker

zucker

olivenöl

gewürfelte
tomaten

schriÏ



Das sind Romatomaten und sie machen die Arbeit am besten! 
Sie haben festes Fruchtfleisch, nur wenig Samen und enthalten 
weniger Flüssigkeit als ihre Tomaten-Freunde. 
Ein Geschmackswunder!

Auf der ganzen Welt gibt es über 10 0000 Tomatensorten! 
Sie sind klein oder groß, rund oder länglich, rot, gelb, grün 
oder sogar violett!

Tomaten sind was ganz spezielles: Während die meisten Zutaten 
nur einen der fünf Geschmacksrichtungen haben, enthalten sie 
vier davon!

süß

salzig

sauer

bi°er 

umami

samen:
bi°er

gelØ um die samen: umami

fruchtfleisch: 
süß

frucht-
fleisch:
sauer

vesuv

golf von 
neapel

neapel

pieÈolo
cheÚy-
tomaten

süß, knackig, 
bi¼-größe

romaversch. 
cheÚy

ochsenherz-
tomate

grÜn-zebra

san marzano

länglich, festes frucht-
fleisch, wenig samen 
und wa¼er

alte sorten, die seit 
generationen existieren, 
einzigartige formen und 
farben

flaschen-
tomaten

fleisch-
tomate

die fünf 
geschmacksrichtungen

Der Vesuv in Italien ist ein Vulkan, in seiner Umgebung wachsen 
die besten Tomaten der Welt! Der Boden enthält viele Mineralien, 
die die Tomaten extra-süß, saftig und einfach perfekt 
für Pasta-Soße machen!
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Nun gibst du alles auf einen Teller und krönst alles 
mit dem geriebenen Parmesan.

Schnapp dir jetzt endlich eine Gabel, und einen Löffel 
oder ein Messer und dreh die Spaghetti auf! 

Gib die Spaghetti zur Sauce und rühre sie mit einem 
Holzlöffel unter, bis alles gut vermischt ist.

für die perfekte soße muÞt du die 
tomaten so lange kochen, bis sie weich 
und süß sind.

 
de� durch die hitze wird die säure 
in den tomaten neutralisiert und ihr 
natürlicher zucker herausgelöst. 

spaghe°i aufdrehen: mit der 
gabel gabelst du ein pàr 
spaghe°i auf, dreh sie da� 
im löáel, bis die spagheâi 
schön aufgero�t sind. 

schriÏ


