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Grundrezept Nudelteig | SERVICE

Grundrezept Nudelteig

fiir Eiernudeln | Zubereitung: ca. 45 Min. | Ruhen und Trocknen:1Std. | Pro Portion: ca. 340 kcal

Fiir 4 Personen

300g Hartweizenmehl

(oder Spétzlemehl)
Salz | 3 Eier (GroRe L)
1EL Olivendl

AuBerdem:

Mehl zum Arbeiten
Nudelholz oder Nudelmaschine

Besonders clever!

Wenn Sie schon dabei sind, berei-
ten Sie gleich eine groflere Menge
Nudeln zu. Den Teil, den Sie nicht
sofort essen, auf leicht bemehlten
Kiichentiichern ausbreiten und
etwa einen Tag trocknen lassen.
Damit das gleichmafig und griind-
lich geschieht, wenden Sie die
Pasta dabei ab und zu. Danach
zum Aufbewahren in groBe Gldser
mit Schraubverschluss fiillen.

So halten sie sich ca. 2 Monate.

1 Das Mehl mit 1 TL Salz mischen. Die Eier und das Ol

dazugeben, alles erst mischen und dann mit den Héanden
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. So lange
kneten, bis der Teig gldnzt. Den Teig in ein Kiichentuch

hillen und bei Zimmertemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

Etwa ein Viertel von dem Teig abnehmen und auf einer
bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz so diinn wie
moglich ausrollen oder in der Nudelmaschine zu einer
diinnen Platte formen. Dazu erst bei weit gestellter Walzen-
6ffnung (Stufe 1) mehrmals durchdrehen. Dabei den Teig
an den Seiten immer wieder zusammenklappen (Bild 1)
und dann mit der offenen Seite nach unten durchdrehen
(Bild 2). Zum Schluss bei eng gestellter Walzenoffnung
(Stufe 4-5) durchdrehen.

Die Nudelteigplatte auf einem bemehlten Kiichentuch
ca. 30 Min. antrocknen lassen. Inzwischen die {ibrigen drei
Teigviertel ebenso ausrollen und ruhen lassen.

Die Nudelteigplatten leicht mit Mehl bestduben, zusam-
menrollen und mit einem langen Messer in schmale oder
etwas breitere Bandnudeln schneiden. Oder die Teigplat-
ten mit dem Aufsatz der Nudelmaschine zu Bandnudeln
schneiden (Bild 3).

Die Nudeln lockern und auf bemehlten Kiichentiichern
ca. 30 Min. antrocknen lassen. In einem grofien Topf
reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die
Nudeln darin »al dente« kochen. Frische Nudeln brauchen
ca. 3 Min,, leicht angetrocknete 1-2 Min. ldnger.
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wiirzig mit Fleisch | NUDELN FEIN GEFULLT

Maultaschen mit geschmailzten Zwiebeln

nicht nur in Schwaben heifs geliebt | Zubereitung: ca. 2 Std. | Pro Portion: ca. 710 kcal

Fiir 4 Personen
Fur den Teig:

300g Mehl | Salz
2 Eier (GroBRe M)
1EL neutrales Pflanzendl

Fur die Fiillung:

300g Blattspinat | Salz

2 Scheiben Toastbrot

50¢g durchwachsener
Raucherspeck

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

1EL Butter

250g gemischtes Hackfleisch

1 Ei (Grof3e M)

1 Eigelb (GroBe M)

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Auflerdem:

Mehl zum Arbeiten

2 Zwiebeln

1EL Butter

1EL Sonnenblumendl

Clever servieren

Die Schwaben essen dazu am
liebsten etwas Fleischbriihe
und einen saftigen Kartoffel-
salat, angemacht mit Briihe,
Senf, Zwiebeln und Essig.

Fiir den Teig das Mehl mit 1 TL Salz in einer Schiissel
mischen. Eier, Ol und ca. 6 EL Wasser dazugeben und alles
mit den Hénden zu einem glatten, geschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig in ein Kiichentuch hiillen und bei
Zimmertemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

Spinat verlesen, putzen, mehrmals waschen, dann in kochen-
dem Salzwasser 1-2 Min. blanchieren, bis er zusammen-
gefallen ist. In ein Sieb abgiefSen, abschrecken, abtropfen
lassen und ausdriicken. Den Spinat sehr fein hacken.

Das Toastbrot mit lauwarmem Wasser bedecken. Den
Speck sehr klein wiirfeln. Zwiebel schélen und fein hacken.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Butter zerlassen, Speck und Zwiebel darin bei schwa-
cher Hitze glasig diinsten. Die Petersilie dazugeben und
zusammenfallen lassen. Die Mischung abkiihlen lassen.

Das Brot ausdriicken und zerpfliicken, mit Hackfleisch,
Spinat, Zwiebelmischung, Ei und Eigelb verkneten. Die
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche oder in der
Nudelmaschine sehr diinn ausrollen und in ca. 6 x12cm
grofie Rechtecke schneiden. Auf einer Hélfte des Rechtecks
jeweils ca. 1EL Fiillung verteilen, den Teig dariiberklappen
und die Rénder mit einer Gabel zusammendriicken. Reich-
lich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Maul-
taschen darin ca. 10 Min. leicht sprudelnd kochen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden.
Butter und Ol erhitzen, die Zwiebelringe darin bei schwa-
cher Hitze in ca. 10 Min. weich und leicht braun braten.
Die Maultaschen herausheben und auf Teller verteilen.
Mit den Zwiebeln garniert servieren.
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Schicht fir Schicht | FRISCH AUS DEM OFEN

Grune Lasagne mit Zucchini

durch viel Gemiise besonders saftig

Zubereitung: ca. 1Std. 30 Min. | Backen: ca. 40 Min. | Bei 6 Personen pro Portion: ca. 480 kcal

Fiir 4—6 Personen
Fur den Teig:

150¢g Blattspinat
Salz | 250g Mehl
2 Eier (GroBRe M)

Fur die Sauce:

40 g Butter

40g Mehl

750 ml Milch

80 ¢ frisch geriebener
Parmesan

Salz | Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

800g junge Zucchini

1 Bund Frithlingszwiebeln

1 Tomate

10 Zweige Thymian

1 Stiick Schale von
1 Bio-Zitrone (ca. 3cm)

100 g gekochter Schinken
in Scheiben

2 EL Olivendl

Auflerdem:

Mehl zum Arbeiten

ofenfeste Form (ca. 25x35cm)

1EL Butter zum Belegen

1 Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. In kochen-

dem Salzwasser 1-2 Min. blanchieren. Abgieflen, abschre-
cken, abtropfen lassen und ausdriicken. Den Spinat fein
zerkleinern. Mit Mehl, Eiern und 1 gestrichenen TL Salz
verkneten. In einem Tuch ca. 30 Min. ruhen lassen.

Fiir die Sauce die Butter zerlassen, das Mehl darin unter
Rithren goldgelb anschwitzen. Die Milch nach und nach
unter Rithren dazugeben. Sauce offen in ca. 10 Min. dicklich
einkochen lassen, dabei ab und zu umriihren. 2 EL Parme-
san unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zucchini waschen, putzen und in ca. 1cm dicke Stifte
schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein
hacken. Tomate iiberbriihen, hauten, ohne Stielansatz
wiirfeln. Thymian waschen, Bléttchen abstreifen. Zitro-
nenschale und Schinken in Streifen schneiden. Ol erhitzen,
Zucchini darin bei starker Hitze unter Riihren braten,

bis die Fliissigkeit verdampft ist. Frithlingszwiebeln und
Thymian kurz mitbraten. Tomate untermischen. Zucchini
mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

Nudelteig durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsfliche
zu Platten ausrollen. In ca. 8 x15cm grofSe Platten schneiden
und portionsweise in kochendem Salzwasser in ca. 2 Min.
garen. Herausnehmen, abschrecken und nebeneinander auf
der Arbeitsflache ausbreiten.

Ofen auf 180° vorheizen. Zucchini in die Sauce riihren.
Form mit Nudelblitter auslegen. Béchamel diinn darauf
verstreichen, mit Schinken und Kése bestreuen. Wieder
Nudeln, Sauce und Schinken einschichten. Mit Nudeln
abschlielen, iibrigen Kise daraufstreuen. Butter darauf
verteilen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 40 Min. backen.
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Alles Tomate! | GEMUSESAUCEN ZU PASTA & CO.

Tomatensugo

mit Krautern

Klassiker mit Wandlungsfihigkeit | Zubereitung: ca. 25 Min. | Pro Portion: ca. 90 kcal

Fiir 4 Personen

1 Stange Staudensellerie

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

4 Salbeibldttchen

800 g reife, aromatische
Tomaten

2 EL Olivendl

Salz | Pfeffer

1Msp. Honig
(oder 1 Prise Zucker)

Clever tauschen

Wenn die Tomaten in der kalten
Jahreszeit blass am Gemiisestand
liegen, sind Sie mit Tomaten aus
der Dose besser beraten. Sie wer-
den zur Hauptsaison geerntet und
rasch nach dem Pfliicken haltbar
gemacht. Nehmen Sie 1 groRe
Dose geschdilte Tomaten (800g)
und schneiden Sie die Tomaten

in der Dose mit einem Messer
kreuz und quer klein. Mit dem Saft,
wie beschrieben, samig einkochen
lassen. Ubrigens: Mit Dosentoma-
ten ist die Sauce meist um ca.

5 Min. schneller fertig.

1 Den Staudensellerie waschen, putzen, eventuell entfideln
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch schilen und fein hacken. Die Krduter waschen
und trocken schiitteln, die Blattchen und Nadeln abstreifen.
Die Krauter fein schneiden.

2 Die Stielansitze der Tomaten entfernen (Bild 1). Die Toma-
ten in einer Schiissel mit kochendem Wasser tibergiefSen
und kurz ziehen lassen. Die Tomaten kalt abschrecken und
hauten (Bild 2). Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden.

3 Das Ol in einem Topf erhitzen. Staudensellerie, Zwiebel,
Knoblauch und Krauter darin bei mittlerer Hitze unter Rith-
ren 2-3 Min. diinsten. Die Tomaten dazugeben und auf-
kochen. Die Tomaten offen bei mittlerer Hitze ca. 20 Min.
kocheln lassen, bis sie zerfallen und die Sauce sdmig wird
(Bild 3). Dabei ab und zu umriihren.

4 Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen. Sie schmeckt
besonders gut zu Bandnudeln, aber auch zu Fusilli oder
Orecchiette (s. S. 15).

Wiirzige Varianten

Den Staudensellerie weglassen und stattdessen 2 getrocknete
Chilischoten im Mérser fein zerstoRen oder 2 frische Chilischoten
waschen, putzen und mitsamt den Kernen fein hacken. Mit Zwiebel
und Knoblauch im Ol andiinsten. Tomaten dazugeben und, wie oben
beschrieben, samig einkochen lassen.

Oder die Tomatensauce nach dem Einkochen mit 1EL Kapern und
1-2EL griinen oder schwarzen Oliven und 1EL gehacktem Rucola
nach Geschmack aromatisieren.
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Nudeln selbst gemacht
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Nudeln machen gliicklich! und schmecken
hausgemacht einfach am besten! Also schnell Nudelholz oder
-maschine ausgepackt und auf ins Rezeptvergniigen: Ob gefiillt,
geschichtet und iiberbacken oder einfach mit simiger Sauce —
iiber 90 internationale Spezialititen warten auf ihre (Wieder-)
Entdeckung. Und wenn Sie mal keine Zeit fiirs Teigkneten
haben: Viele Rezepte funktionieren auch mit gekaufter Pasta.

Damit Sie sonntags wie alltags nudelgliicklich werden!

Einfach clever und gleich zu Beginn:
Nudelteigrezepte, Schritt fiir Schritt erklirt, plus spannende

Varianten sowie alles rund um nétige Zutaten und Gerite.
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