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FETTUCCINE ‘
MIT WEISSEM RAGU

FUR 2 PERSONEN

VORBEREITUNG: 5 MIN

ZUBEREITUNG: 45 MIN

ZUTATEN

3 EL natives Olivendl
extra

300g Soffritto (S. 10)

250g Rinderhackfleisch

2509 Schweinehack-
fleisch

knapp 200 m| WeiBwein

400 ml Rinderbrithe

1 Bouquet garni
mit Rosmarin
und Lorbeerblatt

Salz

1809 Fettuccine

gehackter Rosmarin
zum Servieren

Weif3es Ragu gilt im Vergleich zur roten Version
als traditioneller, da Tomaten erst Mitte des

16. Jahrhunderts in ltalien eingefihrt wurden.
Dieses Ragu eignet sich perfekt fir viele Rezepte
und kann auch eingefroren werden, sodass es
immer zur Hand ist. Bei Bedarf einfach Gber
Nacht im Kihlschrank auftauen und loskochen.

1. Das Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen,
das Soffritto hinzufigen und 3 Minuten lang anbraten.
Das Hackfleisch hinzufiigen und anbraten, bis es
gebrdunt ist. Das Fleisch dabei mit einem Holzlsffel
zerkleinern und umrihren.

2. Die Pfanne mit dem Wein abldschen und, sobald
der Alkohol verdunstet ist, die Rinderbrithe und das
KréuterstréuBchen hinzufigen. Mit Salz abschmecken
und etwa 40 Minuten kochen lassen, dabei gelegent-
lich umrihren. Das KrduterstréuBBchen entfernen

und wegwerfen.

3. Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen, salzen, dann die Nudeln hinzufigen und

1 Minute kiirzer als auf der Packung angegeben
kochen. Die Nudeln abtropfen lassen und 2EL des
Kochwassers beiseitestellen. Die Nudeln zum Ragu
geben und langsam mischen, dabei etwas von dem
beiseitegestellten Kochwasser hinzufiigen, bis sie
gut bedeckt sind. Heif3 servieren.

FUNF-ZUTATEN-REZEPTE






KRABBEN-LINGUINE

FUR 2 PERSONEN

VORBEREITUNG: S MIN

ZUBEREITUNG: 10 MIN

ZUTATEN

Salz

1809 Linguine

2EL natives Olivendl
extra

1 Knoblauchzehe,
leicht zerdriickt

Va2 Chilischote, entkernt
und gehackt

10 halbierte
Kirschtomaten

1504 frisches weies
Krebsfleisch

Pfeffer

gehackte Petersilie
zum Bestreuen

1 EL Zitronensaft

Krabbenfleisch hat einen delikaten Geschmack,
der super ist fir viele Rezepte, wie zum Beispiel
diese schnellen Linguine. Ein leckeres Gericht,
perfekt fir einen Sommerabend.

1. Einen grof3en Topf mit Wasser zum Kochen bringen,
salzen, dann die Nudeln hinzufigen und 2 Minuten
kirzer als auf der Packung angegeben kochen.

2. In der Zwischenzeit das Ol in einer grofBen Pfanne
bei mittlerer Hitze erhitzen, Knoblauch und Chili
hinzufiigen und 2 Minuten braten. Die Tomaten und
das Krebsfleisch hinzufigen und bei schwacher Hitze
einige Minuten kochen.

3. Die Nudeln abgieBen, dabei 2 EL Kochwasser
auffangen. Die Nudeln in die Pfanne geben und
1 Minute schwenken, bis sie vollstandig mit Sof3e
bedeckt sind. Nach Geschmack wiirzen, dann mit
Petersilie bestreuen und mit Zitronensaft betrdufeln.

20-MINUTEN-REZEPTE






KLASSISCHES PESTO GETROCKNETE-TOMATEN-PESTO

OLIVENPESTO PALMKOHL-MANDEL-PESTO



4 x PESTO
KLASSISCHES PESTO

ERGIBT: 250 ML Pesto kann ein gewdhnliches Nudelgericht in

VORBEREITUNG: 15 MIN etwas ganz Besonderes verwandeln. Es gibt

ZUBEREITUNG: 2 MIN unglaublich viele Varianten zur Auswahl, aber ich
abe hier meine vier Favoriten zusammengestellt.

ZUTATEN

50g Pinienkerne 1. Eine kleine Pfanne bei schwacher Hitze erhitzen.

80g Basilikumblatter Die Pinienkerne hinzufiigen und goldbraun braten,

50g Parmesan dabei die Pfanne gelegentlich schitteln.

150 ml Olivensl

2. Die Pinienkerne zusammen mit Basilikum, Parmesan,
Olivensl und Knoblauch in eine Kiichenmaschine

Salz und Pfeffer geben und zu einer glatten Masse verarbeiten. Nach
Geschmack wiirzen. Servieren oder in ein kleines
luftdichtes Gefaf3 umfillen und bis zu drei Tage im
Kishlschrank aufbewahren.

2 Knoblauchzehen

PALMKOHL-MANDEL-PESTO

Dem obigen Rezept folgen, jedoch 30g gerdstete
Mandeln anstelle der Pinienkerne verwenden und
zusdtzlich 250 fein gehackten toskanischen Kohl
in die Kichenmaschine geben.

OLIVEN-PESTO

Dem obigen Rezept folgen und 2509 entsteinte
schwarze Oliven in die Kichenmaschine geben.

GETROCKNETE-TOMATEN-PESTO

Der obigen Methode folgen, jedoch 280g getrocknete
Tomaten, 2EL blanchierte Mandeln und 10g Basilikum
verwenden und bei Bedarf Olivend| hinzugeben.







GONCHIGLIE MIT LINSEN

FUR 2 PERSONEN

VORBEREITUNG: 5 MIN

ZUBEREITUNG: 35 MIN

ZUTATEN

2 EL natives Olivendl
extra

2 Knoblauchzehen,
leicht zerdriickt

300g Soffritto (S. 10)

1 EL passierte Tomaten

1 Bouquet garni mit
Thymian und Petersilie

1509 Castelluccio- oder
Puy-Linsen, gewaschen

120g Conchiglie

Salz und Pfeffer

Ein neapolitanischer Klassiker und eines der besten
Beispiele dafiir, wie man aus ein paar einfachen
Zutaten etwas Besonderes machen kann. Fir dieses
Rezept habe ich Castelluccio-Linsen aus Norcia
verwendet, kleine braune Linsen mit einem
nussigen und erdigen Geschmack.

1. Alle Zutaten in einen groBen Topf geben
und 400 m| Wasser hinzufigen.

2. Bei starker Hitze zum Kochen bringen und
unter Rihren kochen, bis die Nudeln al dente
und die Linsen gar sind und das Wasser

vollsténdig verdunstet ist.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Ny

.

ONE-POT-REZEPTE






MUSCHEL-BLATTGEMUSE-
MINESTRA

FUR 2 PERSONEN

VORBEREITUNG: 35 MIN

ZUBEREITUNG: 30 MIN

ZUTATEN

300g Miesmuscheln

Salz

2 EL natives Olivend|
extra, plus etwas zum
Betrdufeln

1 Knoblauchzehe,
zerdriickt

3009 gemischtes
Blattgemise (Chicorée,
Mangold), grob gehackt

60g Cavatappi

509 gemischte reife
Tomaten, halbiert

Pfeffer

fein gehackte Petersilie
zum Garnieren

Diese Minestra aus gemischtem Blattgemiise
und Meeresfriichten ist eine Suppe von wahrer
Eleganz. Sie ist unglaublich kréftig, voller
Geschmack und schmeckt mindestens so gut,
wie sie aussieht.

1. Die Muscheln waschen und 30 Minuten lang in
einer groBBen Schiissel mit Salzwasser einweichen.
Noch einmal waschen und abtropfen lassen.
Gedffnete Muscheln wegwerfen.

2. Das Ol in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen,
den Knoblauch hinzufiigen und 1 Minute lang
anbraten. Die Muscheln hinzufigen, den Deckel fest
verschlieBen und die Pfanne schitteln, bis sich die
Muscheln &ffnen. Muscheln, die sich nicht gedffnet
haben, wegwerfen. Aus der Pfanne nehmen und die
Kochflissigkeit durch ein feinmaschiges Sieb in eine
Schissel abseihen. Alle Muscheln aus den Schalen
I6sen und beiseitestellen.

3. Im selben Topf die Muschelflissigkeit mit

400 m| kochendem Wasser erhitzen. Zum Kochen
bringen, dann das Gemise hinzufiigen und

10 Minuten kochen lassen. Die Nudeln hinzufigen
und nach 8 Minuten die Muscheln und Tomaten
hinzufigen und 2 Minuten kochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Ol betréufeln und vor dem
Servieren mit Petersilie garnieren.

ONE-POT-REZEPTE 133



GEFULLTE CONCHIGLIONI

FUR 2 PERSONEN

VORBEREITUNG: 5 MIN

ZUBEREITUNG: 30 MIN

ZUTATEN

2 EL natives Olivendl
extra

1 Knoblauchzehe, leicht
zerdriickt

1 Dose (425 g) gehackte
Tomaten

Salz und Pfeffer

180g Conchiglioni

2509 Spinat

125 g Ricotta

1 Ei

eine groBziigige Prise
geriebene Muskatnuss

1 EL geriebener
Parmesan, plus extra
zum Bestreuen

144

Conchiglioni sind die gréfiten Nudeln aus der
Familie der Muschelnudeln. Sie sind schén und
einfach zuzubereiten, die Form der Nudeln nimmt
die cremige Ricotta-Spinat-Fiillung perfekt auf.

1. Den Ofen auf 180°C vorheizen.

2. Das Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen,
den Knoblauch hinzugeben und anbraten, bis er
duftet. Die Tomaten hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und 5 Minuten kochen lassen. Knoblauch
entfernen und entsorgen.

3. Gleichzeitig einen grof3en Topf mit Wasser zum
Kochen bringen, salzen, dann die Nudeln hinzufigen
und die Nudeln 4 Minuten kirzer als auf der Packung
angegeben kochen. AbgieBen und beiseitestellen.

4. In der Zwischenzeit den Spinat 2 Minuten lang in
kochendem Wasser blanchieren, abtropfen lassen,
grob hacken und in eine groBBe Schiissel geben.
Ricotta, Ei, Muskatnuss und 1EL Parmesan hinzufigen
und vermengen.

§. Eine Schicht Tomatensofie auf dem Boden
einer ofenfesten Auflaufform (& 24 cm) verteilen.
Die Conchiglioni mit der SpinatRicotta-Mischung
fillen und die gefiillten Nudeln mit der offenen
Seite nach oben in die Form legen. Den Rest

der Tomatensoe daribergeben und mit dem rest-
lichen Parmesan bestreuen. 20 Minuten backen.
Sofort servieren.

BACKOFEN-REZEPTE









NEAPOLITANISCHE
FRITTATINE

FUR 2 PERSONEN

VORBEREITUNG: 75 MIN

ZUBEREITUNG: 20 MIN

ZUTATEN

300g gekochte Bucatini,
gehackt

2EL geriebener
Parmesan

2 Portion Béchamelsofie

(S. 157)

Salz und Pfeffer

60g TK-Erbsen, in
Salzwasser blanchiert

60g Prosciutto, gewiirfelt

60g Mozzarella,
gewiirfelt

AEL frische Semmelbrosel

1 Ei, leicht verquirlt

500 ml Sonnenblumendl

Die italienische Kiiche steckt voller Ideen, um
Reste wiederzuverwenden, und ein kdstliches
Beispiel dafiir sind diese Frittatine aus Neapel.
Hier habe ich tbrig gebliebene Bucatini und
Béchamelsof3e verwendet.

1. Einen grofBen Teller mit Backpapier auslegen.

2. Nudeln, Parmesan und Béchamelsof3e in einer
groflen Schissel vermischen. Nach Geschmack
wiirzen. Erbsen, Schinken und Mozzarella in einer
anderen Schissel vermischen.

3. Eine kleine Handvoll Nudeln nehmen und

mit dem Finger in der Mitte ein Loch hineindriicken.
Einen Loffel der Erbsenmischung hineingeben,

das Loch verschlieBen und die Mischung in einen
8cm grofien Metallring driicken oder mit der Hand
einen Kreis formen. Die Frittatine auf den Teller
legen und den Vorgang mit der restlichen Nudel-
und Fillmischung wiederholen. 1 Stunde lang in
den Kuhlschrank stellen.

4. Die Semmelbrosel in einen Teller geben. Jede
Frittatina in das Ei tauchen, damit sie gut bedeckt ist,
und dann in die Semmelbrésel tauchen, damit alle
Seiten bedeckt sind. Diesen Vorgang wiederholen,
bis alle Frittatine paniert sind.

5. Das Ol in einer groBBen tiefen Pfanne erhitzen.
Die Frittatine auf jeder Seite 3 Minuten lang braten.
Auf Papiertiichern abtropfen lassen und servieren.

LEFTOVER-REZEPTE



Pasta - mehr als nur ein Gericht, ein Lebensgefiihl!
In ltalien ist Pasta der Inbegriff von Genuss und
Geselligkeit. Eat Pasta ladt dich dazu

ein, die Vielfalt der italienischen Pastakultur zu
entdecken. Erfahre zudem, wie easy man Nudeln
perfekt kocht, welche Zutaten in keiner italienischen
Speisekammer fehlen diirfen und welche SoBBe

am besten zu welcher Nudelform passt. Lass dich
inspirieren von kreativen Ideen, wie auch aus
Pastaresten tasty Gerichte werden.

Mit Gber 90 simplen, aber unwiderstehlichen
Rezepten wie Rigatoni alla Norma, One-Pot Lasagne
und Makkaroni mit Kése ist dieses Buch

ein absolutes Must-have fir alle, die Pasta lieben.
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