‘Nudelkiiche

Ravioli alla
modenese

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Fleischravioli
200 g Rindergehacktes
50 g Speck
40 g Butter
1 Stange Sellerie
1 Zwiebel, mittelgrof
2 Mohren
1 EL Tomatenmark
2 Lorbeerblitter
ca. 1 Tasse Fleischbriihe
1/8 1 Rotwein
MuskatnuB, Salz, Pfeffer

Spaghetti al
pomodoro

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g diinne Spaghetti
250 g Tomaten, geschalt aus der
Dose
50 g Butter
20 g Tomatenmark
1 kleine Zwiebel
1 TL Salz
1 Prise Zucker
1 Prise Pfeffer
2 EL geriebener Parmesankise

‘Zubereitung:

Fir die SoBe die kleingeschnittene Selle-

riestange, Zwiebel und Mghren in Speck und
Butter anbraten. Bei geringer Hitze 10 Minu-
ten ziehen lassen. Hackfleisch dazugeben und
mit Salz, Pfeffer, Lorbeer und MuskatnuB
wiirzen. Nach wenigen Minuten den Wein
hineingieBen und die SoBe unter gelegentli-
chem Umriihren kécheln lassen. Das im Was-
ser geloste Tomatenmark dazugeben und
mindestens 2 Stunden diinsten lassen. Die
Fleischbriihe nach und nach zugieBen. Darauf
achten, daB8 die SoBe nicht anbrennt. Ravioli
wie iiblich garen und mit der SoBe iibergie-
Ben. Nach Geschmack mit geriebenem Par-
mesankése bestreuen und servieren.

Zubereitung:

‘Butter in einer Pfanne bei kleiner Hitze zer-

gehen lassen. Feingeschnittene Zwiebel darin
hell diinsten. Die Butter darf nicht briunen.
Tomatenmark in wenig warmen Wasser 16sen
und mit den zerkleinerten Tomaten dazuge-
ben. Zudecken und fiir 10 bis 15 Minuten zie-
hen lassen; dabei hin und wieder mit einem
Holzl6ffel umrithren. Mit Salz, Zucker und
frischem gemahlenem Pfeffer wiirzen. Parme-
sankdse dazugeben und weiterriihren, bis die
SoBe die richtige, simige Konsistenz erreicht
hat.

Die warme SoBe auf die zwischenzeitlich ,,al
dente“ gekochten Nudeln gieBen. Nach Ge-
schmack noch etwas Parmesankiise dariiber
streuen.
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Nudelkiiche

Penne mit Paprika
und Oliven

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Penne
2 Paprikaschoten
(rot und gelb)
1 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
20 griine Oliven
Y2 Chili-Schote
4 EL O1
Salz

Pasta al pesto

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti
60 g geriebener Parmesankise
3 Biindel frisches Basilikum
1 Knoblauchzehe
1 EL Pinienkerne
0l, Salz

Zubereitung:

Paprikaschote waschen, den inneren Kern und

die weiBen Rippen entfernen, das Paprika-
fleisch in kleine Streifen schneiden. In 2 EB-
16ffel Ol mit der Knoblauchzehe und Chili-
Schote anrdsten. Knoblauchzehe entfernen.
Oliven entkernen und in Stiicke schneiden.
Petersilie gut waschen, abtrocknen und zer-
kleinern. Zutaten mit Salz und restlichem Ol
in einer vorgewidrmten Schiissel gut vermi-
schen. Die abgetropften Penne dazugeben,
alles miteinander verriithren und rasch servie-
ren.

' Zubereitung:

‘Fiir die BasilikumsoBe die gewaschenen und

abgetrockneten Basilikumblitter in einem
Morser (oder Elektromixer) piirieren. Zerklei-
nerte Knoblauchzehe und 2 Teeldffel Salz
dazugeben. Nach und nach Kise, Pinienkerne
und Ol untermischen, bis sich ein homogener
dicker Brei gebildet hat.

' Spaghetti ,,al dente* kochen und gut absieben.

Pesto-SoBe mit Ol oder heiBem Wasser etwas
verdiinnen und beides in einer Schiissel gut
vermischen. Auf vorgewirmte Teller verteilen
und mit etwas Kése bestreuen.
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Nudelkiiche

Spaghetti alla
carbonara

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti
100 g gerducherter
Schweinebauch
30 g Butter
50 g Parmesankise, gerieben
2 Eigelb
3 EL siiBe Sahne oder
Doppelrahmkise
Ol, Salz,

schwarzer Pfeffer

Pasta mit leicht
exotischem Hauch

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g kurze Nudeln
(z. B. Penne)
100 g Ricotta-Kise
50 g Parmesankiise, gerieben
100 ml fliissige Schlagsahne
1 Eigelb
etwas Safran
Petersilie, Salz

Zubereitung:

Die Eigelb mit frisch gemahlenem Pfeffer,
Sahne und Parmesankidse in einer Schiissel
verquirlen und beiseite stellen.

Gewiirfelten Schweinebauch in Butter und
etwas Ol anrdsten und warm halten. Abge-
tropfte, heiBe Spaghetti mit dem Eier-Sahne-
Gemisch schnell vermengen. Schweinebauch
mit der heiBen Butter-Ol-Mischung dariiber-
gieBen und gut durchmischen. In vorgewarm-

ten Tellern rasch servieren, da diese SoBe
schnell dick wird.

Zubereitung:

Sahne in einem kleinen Topf erwirmen.
Kleingedriickten Ricotta-Kédse und Parmesan
hinzufiigen und gut umriihren. Safran in we-
nig Wasser 16sen und mit der Sahne mischen.
Das ganze fiir 2 bis 3 Minuten zum Kochen
bringen, vom Herd nehmen und das Eigelb
unterziehen. Die cremige SoBe auf die mitt-
lerweile gegarten und gut abgetropften Nu-
deln geben und durchmischen. Mit gewasche-
ner und feingehackter Petersilie bestreuen und
gleich servieren.
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Nudelkiiche

Tagliatelle mit

Schinken und Salbei

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Tagliatelle
100 g Schinken
(nicht gerduchert)
60 g Butter
40 g Parmesankise, gerieben
10 Salbeiblitter
Salz, Pfeffer

Gnocchi
romischer Art

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g GrieB- oder Maismehl
1 1 Milch
30 g Parmesankise, gerieben
40 g Butter
2 Eigelb
MuskatnuB, Salz

Zubereitung:

In einer groBen Pfanne die Butter zergehen
lassen (nicht braunen) und den in feine Strei-
fen geschnittenen Schinken darin andiinsten.
Moglichst frische Salbeiblitter hinzugeben
und gut durchziehen lassen. Die ,,al dente*
gegarten Tagliatelle zufiigen, vorsichtig sal-
zen und pfeffern und den Parmesankise dar-
iberstreuen. Gut vermischen und evtl. Sal-
beiblétter, je nach Geschmack wieder heraus-
nehmen. Das Gericht sollte sofort serviert
werden.

Zubereitung:

Die leicht gesalzene Milch zum Kochen brin-
gen, das GrieBmehl nach und nach einlaufen
lassen und unter stindigem Riihren 10 Minu-
ten leicht kochen. Vom Herd nehmen und,
immer unter Riihren, Eigelb, Parmesankise
und etwas MuskatnuB unterrithren. Den Teig
auf einer leicht mit Mehl bestreuten Arbeits-
flache 1 cm dick ausbreiten und abkiihlen las-
sen. Mit einem umgekippten Glas runde
Scheibchen ausstanzen. Eine feuerfeste Form
ausbuttern und die ,,Gnocchi®, leicht versetzt,
darin einbetten. Mit Butterflockchen und
Parmesankise bestreuen und im Backofen bei
220 ° ca. 15 Minuten backen. Auf der Ober-
fliche muB sich die schmackhafte goldgelbe
Kruste bilden, dann sind die Gnocchi romi-
scher Art fertig.
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"Nudelkiiche

Pasta mit Bohnen

(deftig)

‘Zutaten fiir 4 Personen:

200 g kurze Hohlnudeln
100 g getrocknete
braune Bohnen
50 g Speck
100 g gerducherten
Schweinebauch
30 g Petersilie
30 g Butter
3 Kartoffeln
1 kleine Zwiebel
1 Stange Sellerie
1 EL Tomatenmark
6 EL Parmesankise, gerieben
Rosmarin, O,
Salz, Pfeffer

Uberbackene
Nudeln

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g kurze Nudeln
(auch Nudelreste)
250 g Rindergehacktes
20 g Butter
40 g kleingewiirfelter Speck
100 g Scheibletten
3 EL Tomatenmark
Y2 Zwiebel
Y2 Méhre
1 Stange Sellerie
1 TL gekornte Briihe
Pfeffer, MuskatnuB3

Zubereitung:

‘Bohnen iiber Nacht einweichen. Gewaschene

Petersilie, Sellerie und Zwiebel zusammen
mit dem Speck und dem Schweinebauch
kleinschneiden und in einem mindestens 3 1
fassenden Topf mit der Butter und 2 EL Ol
bei kleiner Hitze fiir einige Minuten anrdsten.
Ca. 2 1 warmes Wasser und die eingeweich-
ten Bohnen dazugeben. Mit Tomatenmark,
Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen und 60
Minuten ziehen lassen. Die in Wiirfel ge-
schnittenen Kartoffeln zugeben und eine
weitere Stunde ziehen lassen. Hin und wieder
umrithren. Abschmecken. Die Nudeln dazu-
geben und bei mittlerer Hitze ,,al dente* ga-
ren. Den Topf vom Herd nehmen und die
Hilfte des Parmesankises hineinriihren. Das
Gericht muB sehr dickfliissig sein. In Teller
verteilen und mit dem restlichen Parmesanki-
se bestreuen.

Zubereitung:

Zwiebel, Mohre und Sellerie fein zerkleinem
und mit der Butter und dem Speck bei mittle-
rer Hitze anr6sten. Hackfleisch mit einer Prise
MuskatnuB dazugeben und fiir 5 Minuten
mitrésten. Tomatenmark und gekomte Briihe
in etwas warmen Wasser 16sen und hineingie-
Ben. Pfeffern und unter gelegentlichem Um-
riihren bei kleiner Hitze 60 Minuten ziehen
lassen. Bei Bedarf eventuell die SoBe mit et-
was Wasser locker halten. Die Nudeln ,.al
dente“ kochen wund abtropfen lassen
(Nudelreste in etwas Ol lockern). Nudeln in
eine feuerfeste, ausgebutterte Form geben und
mit 1/3 der SoBe vermischen. Restliche SoBe
dariiber verteilen. Késescheiben dariiberge-
ben. Im Backofen bei 220 ° iiberbacken, bis
der Kise vollstindig geschmolzen ist.
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Nudelkiiche

Tagliatelle in
Fleischsofie

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Tagliatelle
100 g Schweinehackfleisch
100 g Rinderhackfleisch
20 g Butter
1 EL Tomatenmark
20 g Speck
1 kleine Zwiebel
1 Mohre
1 Stange Sellerie
1 Tasse Fleischbriihe
Rosmarin, Zimt,
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fir die FleischsoBe Zwiebel, Méhre und Sel-
lerie kleinschneiden und in Speckwiirfeln und
Butter einige Minuten anrdsten. Fleisch,
Rosmarin, Tomatenmark, 2 EL Wasser und
wenig Zimt beigeben. Etwas Fleischbriihe
angieBen. Die SoBe bei kleiner Hitze leicht
kochen lassen, gelegentlich Umrithren und
hin und wieder etwas Briihe dazugeben, damit
sie nicht anbrennt. Bis zur richtigen Konsi-
stenz muB die SoBe mindestens 60 Minuten
einkochen. Tagliatelle ,,al dente“ garen, gut
abtropfen lassen, auf vorgewirmte Teller
verteilen. Die SoBe dariibergeben und nach
Geschmack mit Parmesankise bestreuen.
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Nudelkiiche

‘Cannelloni al forno

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiillung:

100 g gebratenes Kalbfleisch
100 g gebratenes
Schweinefleisch

100 g gepokelte Zunge
600 g Spinat
30 g Butter
80 g Parmesankise, gerieben
2 Eidotter, hartgekocht
2 EL TomatensoBe
Salz

' Zubereitung:

'Zunge, Kalb- und Schweinefleisch durch den

Fleischwolf drehen. Mit dem gekochten, pii-
rierten und in Butter geschwenkten Spinat
mischen. TomatensoBe, Parmesan, zerdriickte
Eidotter und etwas Salz beimengen.

‘BéchamelsoBe:
70¢g ‘Butter
50g Mehl
73| lauwarme Milch
Salz, Pfeffer

50 g Butter zergehen lassen und langsam erst

das Mehl und nach und nach die Milch hin-
einrithren. Weiter riithren, bis die SoBe dick-
fliissig wird, 2 EL zur Fiillung geben, salzen
und pfeffern und vom Herd nehmen.

‘Restliche Butter fiir die Form verwenden.

'Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen,

geflillte Cannelloni nebeneinander legen, mit
BéchamelsoBe iibergieBen, Parmesankise und
Butterflocken dariiber geben. In den heiBien
Backofen und bei 250 ° backen, bis sich eine
goldene Kruste auf der Oberfliche gebildet
hat. In der Form servieren.
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Nudelkiiche

Spaghetti
Amatriciana

Zutaten fir 4 Personen:

400 g Spaghetti
150 g Speck oder geriucherter
Schweinebauch
500 g geschilte Tomaten
15 g Butter
45 g Schafs-
oder Parmesankiise
1 EL Ol
1 mittelgroBe Zwiebel
evtl. Y2 Chili-Schote
Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Speck und Zwiebel fein schneiden und in
Butter-OL goldbraun werden lassen, dabei mit
einem Holzloffel hiufig wenden. Zerkleinerte
Tomaten hinzugeben und bei geschlossenem
Deckel und mittlerer Hitze 20 Minuten garen
lassen. Dann salzen, pfeffern und bis zur ge-
wiinschten Konsistenz einkochen lassen. Je
nach Geschmack ! Chili-Schote dazugeben.
Spaghetti ,,al dente” kochen, SoBe hinzuge-
ben, mit reichlich Kise bestreuen und gut
gemischt servieren.
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Nudelkiiche

Lasagne verdi
»Bolognese*

Zutaten fiir 4 Personen:

Bolognese-Sofe:

40 g gekochter Schinken,
gewiirfelt
200 g gemischtes Hackfleisch
170 g geschilte Tomaten
1/10 1 Rotwein
1-2 EL Ol
Y2 Mohre, feingeschnitten
%2 Selleriestange
Zwiebel, Knoblauch,
Petersilie, Majoran,
MuskatnuB, Salz, Pfeffer

Béchamel-SoBe:

40 g Butter

40 g Mehl

% 1 lauwarme Milch
Salz, Pfeffer, Muskatnuf3

Zubereitung:

Butter in einem Topf erwérmen.
Mehl unter stindigem Riihren
dariiber streuen, es soll eine
leichte Farbe annehmen. Dann
die Milch langsam dariiber gie-
Ben und - Hitze etwas erh6hen -
weiterrilhren und zum Kochen
bringen. Darauf achten, daB sich
keine Klumpen bilden. Salz,
Pfeffer und MuskatmuB dazu
geben. Flamme kleinstellen und
fir 10 bis 20 Minuten unter
gelegentlichem Umriihren wei-
ter kochen lassen, bis die erfor-
derliche Konsistenz erreicht
wird. Falls es doch zu Kliimp-
chenbildung kommt, die SofBe
durch ein Haarsieb passieren.

Zubereitung:

Schinken, Ol, Zwiebel, Mohre, Sellerie und
Knoblauch auf kleiner Flamme anrosten.
Hackfleisch dazugeben und gut verriihren.
Auf mittlerer Flamme garen; Wein zugieBen
und ausdampfen lassen. Zerkleinerte Toma-
ten, Salz, Pfeffer und Muskat beimischen und
weitere 40 Minuten zugedeckt auf kleiner
Flamme garen lassen.

Lasagne:

400 g Lasagneblatter

120 g Mozzarella-Kise

50g Butter

60 g Parmesankise, gerieben
Zubereitung:

Eine rechteckige, feuerfeste Form mit Butter
ausstreichen und mit Lasagneblittern ausle-
gen. Loffelweise Bolognese- und Bechamel-
soBe sowie kleingeschnittenen Mozzarella
und dariiber noch Parmesankise geben.
Schichtweise so weiterverfahren, bis alle Zu-
taten verbraucht sind. Die letzte Schicht bil-
den Lasagnebldtter. Diese werden nur mit
BéchamelsoBe bestrichen, dariiber werden
noch Parmesankdse und Butterflockchen
verteilt.

Im vorgeheizten Backofen bei 250 ° ca. 20
Minuten ziehen lassen, bis die Oberfliche ei-
ne goldgelbe Farbe hat. In der Form servieren.
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Nudelkiiche

Kurze Nudeln
mit Broccoli-
Roschen

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g kurze Nudeln

800 g Broccoli
2 - 3 geschilte Tomaten
1/5101

2 Knoblauchzehen

1 Anchovisfilet
1 Bund frisches Basilikum
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Broccoli halb gar kochen und abtropfen las-
sen. Fiir dieses Rezept verwendet man nur die
Broccoli-Réschen.

In einer groBen Pfanne die Hilfte des Ols er-
wérmen, Knoblauch und zerdriickte Anchovis
zugeben. Darin die Broccoli-Réschen auf
kleiner Flamme anrdsten und gut wenden. In
einem anderen Topf zerdriickte Tomaten,
feingehacktes Basilikum, Salz und Pfeffer
erwédrmen - aber nicht zum Kochen bringen -.
Die ,,al dente gekochten und abgetropften
Nudeln zum Broccoli geben, die Knoblauch-
zehen dabei entfernen, und fiir wenige Minu-
ten auf mittlerer Hitze gut zusammen vermi-
schen. Tomaten-Basilikum-Mischung mit
dem restlichen Ol dariiber gieBen und servie-
ren. Je nach Geschmack wenig Parmesankise
dartiiber streuen.
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‘Nudelkiiche

Kleine griine
Gnocchi mit Salbei
und Gorgonzola

Zutaten fiir 4 Personen:

2 kg Spinat
200 g Semmelbrosel

80 g Butter

80 g Weizenmehl

2 Eier
90 g geriebener Parmesankiise
50 g Gorgonzola-Kise

Salbeiblitter

Salz, Muskatnuf3

Tagliatelle mit
Lachs

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Tagliatelle

120 g frischer Lachs

1710101
100 ml flissige Schlagsahne

1 geschilte Tomate

Y% Gléaschen Cognac
schwarzer Pfeffer,
Muskatnu8, Salz

Zubereitung:

Den gut gewaschenen Spinat diinsten, aus-

pressen und piirieren. Die Masse in einer
breiten Schiissel mit dem Weizenmehl, den
Semmelbréseln, den Eier, Muskatnuf, Salz
und der Hilfte des Parmesankises gut
durchmischen. Den Teig auf einer mit Mehl
bestreuten Arbeitsfldche fiir ein paar Minuten
durchkneten und davon fingerdicke Zylinder
ausrollen, die dann in kirschengroBe Stiicke
zerschnitten werden. Die Gnocchetti (kleine
Gnocchi) in reichlichem kochendem Salzwas-
ser, 3 bis 5 Minuten, nachdem sie obenauf
schwimmen, garen lassen.

Butter mit dem Gorgonzola und den Salbei-
blattern schaumig zergehen lassen. Gnocchetti
gut abtropfen lassen und auf vorgewirmte
Teller verteilen. Die SoBe dariibergieBen, mit
den restlichen Salbeibléittern verzieren und
mit Parmesan-K#se bestreuen.

Zubereitung:

Lachs in diinne, feine Streifen schneiden. Ol

gut erwidrmen, Lachs, zerdriickte, entkernte
Tomate, Sahne, wenig Salz und wenig Mus-
katnuB hinzugeben und ziehen lassen, bis die
Sahne simig wird. Mit dem Cognac wiirzen
und auf kleinste Flamme stellen. Tagliatelle
»al dente* garen und gut abtropfen lassen. Zu
der SoBe geben, etwas Pfeffer dariiber mahlen
und durchziehen lassen. Rasch in vorgewérm-
ten Tellern servieren.
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‘Nudelkiiche

Spaghetti nach
Bergbauern Art
(deftig)

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti

400 g Pfifferlinge

Y2 Dose braune Bohnen,
ca.400 g
50 ml fliissige Schlagsahne
1 TL gekoérnte Brithe

Y. Chili-Schote
Knoblauch, Ol

Petersilie, Butter

Nudeln mit
mildem Gemiise-
paprika

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g kurze Nudeln (Z5pfli)
100 g frische piirierte Tomaten
oder aus der Dose
50 g Ricotta
1/10101
2-3 Gemiisepaprika
(rot, griin, gelb)

Salz, Pfeffer,
Basilikum

‘Zubereitung:

2 EBIoffel O mit etwas Butter zerlassen. 2

ganze Knoblauchzehen und etwas Chili darin
anrdsten. Die kurz gewaschenen und in Strei-
fen geschnittenen Pilze mit der zerkleinerten
Petersilie dazu geben und gut rithren. Im zu-
gedeckten Topf auf mittlerer Hitze einige Mi-
nuten garen lassen, damit die Pilze ihr Wasser
absondern konnen. Zwischendurch die
Knoblauchzehen entfernen. Gekdrnte Brithe
und abgetropfte Bohnen hinzufiigen und bei
zugedecktem Topf 15 Minuten weitergaren
lassen. Sahne zufligen und im offenen Topf
unter gelegentlichem Umriihren wenige Mi-
nuten ziehen lassen. Spaghetti ,,al dente” ko-
chen, absieben und mit der SoBe anrichten.
Etwas feingehackte Petersilie dariiber streuen
und servieren.

‘Zubereitung:

‘Paprikaschoten abwaschen, auf eine Gabel

aufspieBen und iiber einer Flamme (oder im
heiBen Backofen unter dem Grill) rosten, bis
die Haut schén braun ist. Mit einem spitzen
Messer die Haut abziehen. Schoten von den
Kernen und weiBen Rippen befreien. Paprika
in kleine Stiickchen zerkleinern und in etwas
Ol kurz andiinsten. Mit dem restlichen Ol,
dem feingehackten Basilikum, den piirierten
Tomaten, etwas Pfeffer und Salz in eine Ter-
rine geben und gut umrithren. Die Nudeln ga-
ren, abgieBen und sehr heifl mit dem zerbrok-
kelten Kédse gut vermischen. Die kalte SoBe
dazu geben und sofort servieren.
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Nudelkiiche

Nudeln mit
Stangensellerie

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g kurze Nudeln
50 g Ricotta
4 Rippen Stangensellerie
2 cl trockener WeiBwein
2c101
1 mittelgroBe Zwiebel
Salz, MuskatnuB}, Butter

Farfalle (weif3/griin)
‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Farfalle-Nudeln

250 g Ricotta
100 g frische Schlagsahne
60 g Butter
12 Blatter Basilikum
3-4 EL Parmesan-Kise,
gerieben

Salz, Pfeffer

‘Zubereitung:

Zwiebel feinhacken, Stangensellerie ohne

griine Blatter etwas gréber schneiden und in
Ol und etwas Butter unter Umriihren kurz an-
diinsten. Mit WeiBwein 16schen und mit Salz
und etwas MuskatnuB3 wiirzen. Langsam zie-
hen lassen, bis der Wein eingekocht ist. Mitt-
lerweile die Nudeln ,,al dente* garen, durch
ein Sieb abgieBen und sofort mit dem zer-
brockelten Ricotta-Kése gut vermischen. An-
schlieBend die SoBe dazugeben, vermengen
und servieren.

Zubereitung:

‘Die Butter soll Zimmertemperatur haben. Die

Sahne leicht erwarmen. In einem Topf % vom
zerbrockelten Ricotta-Kdse und Butter mit
einem Holzl6ffel vermengen. Die Sahne, Salz,
Pfeffer und geriebenen Parmesan-Kése nach
und nach hinzugeben und gut umriihren, bis
eine cremige SoBe entstanden ist. Eventuell
mit etwas warmen Wasser verldngern. Die
mittlerweile gegarten Nudeln gut aussieben
und mit der SoBe in dem Topf vermischen.
Auf vorgewidrmte Teller verteilen und mit
dem feingehackten Basilikum und dem Rest
Ricotta-Kise garnieren.
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Nudelkiiche

Lasagne mit Pilzen:

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g gemischtes Hackfleisch
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
200 g Pilze
1 kl. Dose geschilte Tomaten
1/8 1 Instantbriihe
%2 1 Sahne
Lasagneblatter nach Bedarf
Oregano, Salz, Pfeffer
Muskat, geriebener Kise

Spaghetti-Tomaten-
Auflauf

Zutaten fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti

Schnittlauch, Salz

1 kl. Dose geschilte Tomaten
Knoblauch, Pfeffer
6 Scheiben roher Schinken
100 ml Schlagsahne
Majoran

geriebener Kise

‘evtl. 2 Eier

Zubereitung:

‘Gehacktes anbraten, Zwiebeln wiirfeln, mit

den Knoblauchzehen zum Fleisch geben. Mit
Fleischbrithe abloschen. Pfeffer und Salz je
nach Geschmack dazu geben. Pilze und ge-
schilte Tomaten (die vorher zerkleinert wur-
den) hinzufiigen, mit 1 Teel6ffel Oregano
wiirzen und evtl. mit etwas SoBenbinder zu
einer simigen Konsistenz bringen.

'Aus Margarine, 2 EBl6ffeln Mehl und Milch

eine Mehlschwitze zubereiten. Diese mit % 1
Sahne auffiillen. Eine feuerfeste Form ausbut-
tern, den Boden mit SoBe bedecken und
schichtweise Lasagneblitter, FleischsoBe und
weile SoBe hineingeben. Zum SchluB gerie-
benen Kise dariiberstreuen und im Backofen
bei 200 ° ca. 45 Minuten iiberbacken.

Zubereitung:

Spaghetti ,,al dente* kochen und abschrecken.

100 ml Schlagsahne in eine kleine Schiissel
geben, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Ma-
joran abschmecken. Tomaten etwas zerklei-
nern. Nudeln in eine gefettete Auflaufform
geben. Tomaten und Schinken dariiber legen.
Die SoBe fiir das Ganze gleichmiBig verteilen
und zum SchluB den geriebenen Kise dariiber
streuen. Im Backofen bei 210 ° 20 Minuten
Uberbacken. Je nach Geschmack gibt man
nach dem Garen 2 gebackene Eier dariiber.
Mit Schnittlauch garnieren.
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Nudelkiiche

Tagliatelle mit
Blumenkohl

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Tagliatelle
100 g geriebener
milder Schafskise
1/10101
1 Blumenkohl, mittlerer Grofle
Salz, MuskatnuBl

Spaghetti mit
Gorgonzola-Sauce
und Pilzen

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti
300 g Champignons
1 EL Butterschmalz

200 g Gorgonzola
100 g Frischkise
150 ml Schlagsahne
150 ml Milch
1 EL Basilikumblitter,
in Streifen geschnitten
schwarzer Pfeffer

' Zubereitung:

‘Blumenkohl in Salzwasser kochen, in kleine

Stiicke schneiden und in heiBem Ol anrdsten.
Die Tagliatelle ,,al dente” kochen, im Sieb
abtropfen lassen und in eine feuerfeste Form
mit dem Bratdl und der Hilfte des Késes ge-
ben. Blumenkohl dariiber verteilen, mit Kise
und wenig MuskatnuB} bestreuen und im hei-
Ben Ofen (200 °) 10 Minuten iiberbacken.

Zubereitung:

Spaghetti ,al dente“ kochen. Inzwischen
Champignons putzen, in Scheiben schneiden
und im erhitzten Butterschmalz goldbraun
braten. Gorgonzola grob wiirfeln, in einem
Topf bei kleiner Hitze zusammen mit Frisch-
kédse, Sahne und Milch schmelzen. Spaghetti
abgiefen, in eine Schiissel geben, mit der
Sauce mischen, Pilze dariiber verteilen. Mit
Basilikum garnieren und dem schwarzen Pfef-
fer bestreuen.
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