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Einleitung

Dass wir nach dem Tapas-Kochbuch ein wei-

teres Kochbuch mit Fabian Uerpmann machen, 

stand eigentlich sofort fest. Dieses Mal sollte 

sich alles um Pasta drehen, da sowohl Fabian, 

Alin als auch ich nicht genug davon bekommen 

können. 

Das neue Kochbuch sollte etwas umfangreicher 

sein. Mindestens 30 Pastarezepte haben wir uns 

vorgenommen und die Qualität der Fotos muss-

te auf jeden Fall verbessert werden. Ansonsten 

waren wir ganz zufrieden.

Größtes Problem war das Finden eines passen-

den Termins. Wir sind alle berufstätig, leben 

in ganz Deutschland verteilt und Urlaubstage 

waren auch nicht mehr allzu viele übrig.  

Die Wahl fiel auf ein Wochenende im Dezember, 

an dem Sebastian Schulz, unser Fotograf,  

ebenfalls Zeit hatte.

Freitag, Samstag, Sonntag, also jeden Tag  

zehn Rezepte. Recht ambitioniert, aber auf je-

den Fall zu schaffen.

Gekocht haben wir bei meinen Eltern und das 

heißt, ein Herd mit vier Ceranfeldern, ein et-

was in die Tage gekommener Backofen und 

natürlich viel zu wenig Platz zum Kochen. Im 

Vergleich zu dem, was Fabian sonst aus seinen 

Profiküchen gewöhnt ist, also ein deutlicher 

Rückschritt, aber immerhin besser als nichts. 

Ach ja, das ganze Wohnzimmer war das ge-

samte Wochenende über Sperrzone, da es von 

Sebastian Schulz zu seinem Fotoatelier umfunk-

tioniert wurde.

Es war wirklich ein turbulentes Wochenende, 

das wir von morgens bis abends in der Kü-

che verbracht haben. Jede Mange Chaos und 

unglaublich anstrengend, aber es hat Spaß 

gemacht und das Ergebnis kann sich durchaus 

sehen lassen. Wir haben unsere Planung sogar 

übertroffen. Nicht zuletzt wegen der tatkräftigen 

Unterstützung von Roberto, einem italienischen 

Koch aus unserem Freundeskreis, sind es insge-

samt 33 Pastarezepte geworden.

Ein dickes Dankeschön!
Fabian Uerpmann, dem dieses Kochbuch 

hauptsächlich zu verdanken ist. Obwohl er fast 

jeden Tag von Sonnenaufgang bis Sonnenunter-

gang in der Küche steht, hat er sich an seinem 

freien Wochenende für uns Zeit genommen. Die 

meisten Rezepte stammen von ihm und er hat 

wirklich ganze Arbeit geleistet..

Roberto für all die Zutaten, die er mitgebracht 

hat (die Oliven waren wirklich köstlich), seine 

Hilfe und die fachmännischen Ratschläge.

Sebastian für die tollen Fotos, die er  

geschossen hat.

Alex für ihre Serviettenfaltkunst und Unterstüt-

zung während der gesamten Zeit.

Kiki, Anke, Peter, Ellen, Regine, Sandra und 

Oma für den Hunger den sie mitgebracht haben!

Alin & Sebastian Fabian Uerpmann
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„Al dente“ 
müssen sie 

sein!

Pasta richtig kochen

Bei einem guten Pastagericht spielt nicht nur 

die Sauce eine entscheidende Rolle. Die Nudeln 

selbst sind mindestens genauso wichtig.  Dar-

um sollten beim Kauf und natürlich auch beim 

Kochen der Pasta einige Dinge berücksichtigt 

werden, damit der Gaumen hinterher jubeln 

kann.

Frische versus getrocknete Pasta
Frische, am besten selbstgemachte Pasta ist 

immer ein absolutes Highlight. Mit dem richti-

gen Nudelteig, einer Nudelmaschine und einem 

Minimum an Geschick lässt sich die Pasta prob-

lemlos zubereiten, allerdings ist das Ganze sehr 

zeitaufwendig. Wenn man sich schon die ganze 

Mühe macht, sollte man am besten gleich 

etwas mehr Pasta herstellen und portionsweise 

einfrieren. So hat man bei Bedarf immer frische 

Nudeln zur Hand.

Die meisten werden wohl zu getrockneter Pasta 

aus dem Supermarkt greifen. Das ist wesentlich 

einfacher und schmeckt ja eigentlich auch ganz 

gut. Nur zu welcher Sorte soll man greifen? Es 

gibt Pasta mit und ohne Ei, teure und billige, 

kurze und  lange Nudeln, dicke und dünne. 

Unsere Empfehlung: Auf jeden Fall ohne Ei und 

auf keinen Fall die billigsten Nudeln kaufen. Alles 

andere bleibt dem eigenen Geschmack über-

lassen und hängt von der Art der Sauce ab. Wir 

greifen in der Regel zu Barilla oder De Cecco 

- und NEIN, für diese Empfehlung haben wir 

keine Werbegelder kassiert. Kommen wir nun 

also zur eigentlichen Zubereitung der Pasta.

Wieviel Pasta pro Person? 
Bei der getrockneten Pasta rechnet man zwi-

schen 100 und 150 Gramm pro Person. Es ist 

immer abhängig davon, wie groß der Appetit ist 

und welche Art von Sauce es dazu gibt. Bei fri-

scher Pasta kalkuliert man grundsätzlich etwas 

mehr ein, weil sie weniger Wasser aufnimmt 

und daher beim Kochen nicht „mehr“ wird.

„Al dente“ oder was?
Pasta muss „al dente“ sein und das ist das 

italienische Wort für bissfest. Also genau das 

Gegenteil von matschig, klebrig und verkocht, 

wie man es häufig aus Kantinen, Mensen und 

schlechten Restaurants kennt. Die Pasta ist gar, 

hat im Inneren jedoch einen etwas festeren 

Kern, der für den richtigen Biss sorgt. Frische 

Pasta ist grundsätzlich etwas weicher als ge-

trocknete Pasta. Also nicht wundern, wenn die 

selbstgemachten Tagliatelle, Ravioli und Tortelli-

ni nicht so bissfest sind, wie ihr es gewohnt seid.

Zubereitung der Pasta
1) Man nehme einen großen, breiten und hohen 

Topf, der mindestens 5 Liter fasst.

2) Pro 100 Gramm Nudeln sollte mindestens 1 

Liter Wasser verwendet werden. Bei 300 Gramm 

Pasta für 2 Personen also 3-4 Liter Wasser.

3) Das Wasser zum Kochen bringen. Pro Liter 

Wasser einen leicht gehäuften Teelöffel Salz 

ins Wasser geben und warten, bis das Wasser 

wieder sprudelnd kocht. Ruhig die höchste 

Temperaturstufe des Herdes verwenden. Es 

gehört kein Öl ins Wasser!

4) Die Pasta ins kochende Wasser geben und 

kurz durchrühren und jetzt ohne Deckel ko-

chen. Das Wasser muss richtig kochen, so dass 

es Blasen gibt und immer in Bewegung ist. 

Dadurch wird verhindert, dass die Nudeln am 

Boden kleben bleiben. Bei frischer Pasta mit 

Füllung (Ravioli und Tortellini) sollte das Wasser 

nicht so stark sprudeln, da sie sich sonst schnell 

öffnen können und die ganze Füllung im Nudel-

wasser ist. Gefüllte Pasta einfach nur im heißen 

Wasser ziehen lassen.

5) Jetzt müssen die Nudeln nur noch zum rich-

tigen Zeitpunkt aus dem Wasser kommen, so 

dass sie „al dente“ sind. Auf die Kochzeit auf der 

Packung kann man sich da leider nicht verlas-

sen. Nach 4-5 Minuten im kochenden Wasser 

sollte daher in Minutenabständen eine Nudel 

aus dem Wasser gefischt und probiert werden. 

So lässt sich der richtige Garpunkt am sichers-

ten feststellen.

6) Die Pasta durch ein Sieb abgießen und auf 

keinen Fall abschrecken. Das macht man nur, 

wenn man die Pasta wie Kartoffeln als Beilage 

reicht, nicht aber, wenn die Pasta auf italieni-

sche Art und Weise mit einer leckeren Sugo 

serviert wird.

7) Jetzt scheiden sich die Geister: Kommt 

die Pasta zur Sauce und wird darin durchge-

schwenkt, oder kommt die Pasta auf Teller und 

wird die Nudelsauce darüber verteilt? Nach 

italienischer Manier kommt die Pasta zur Sauce, 

damit sie sich schön damit vollsaugen kann und 

wird dann auf Tellern angerichtet. Die andere 

Variante schmeckt aber auch und so ist es im 

Grunde jedem selbst überlassen.

Pasta kochen in Stichpunkten
-	 Nicht die billige Pasta kaufen. Barilla und  

	 De Cecco sind gut

-	 Man rechnet 100 bis 150 Gramm Pasta  

	 pro Person

-	 Großer Topf

-	 Pro 100 Gramm Nudeln mindestens  

	 einen Liter Wasser

-	 Pro Liter Wasser einen leicht gehäuften  

	 Teelöffel Salz

-	 Nudeln erst ins kochende Wasser geben

-	 Pasta ohne Deckel sprudelnd kochen

-	 Nach 4-5 Minuten regelmäßig eine  

	 Geschmacksprobe machen, damit die Pasta  

	 garantiert „al dente“ ist

-	 Durch ein Sieb abgießen, aber nicht  

	 abschrecken

-	 Pasta zur Sauce geben, darin durch- 

	 schwenken und auf Teller verteilen

Buon appetito!
So kann nichts mehr schief gehen und die Pasta 

wird garantiert „al dente“. 

Gleich können wir uns endlich dem Nudelteig 

und natürlich den Saucen widmen. >>
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NUDELTEIG

Selbstgemachte Pasta ist eine wahre Delika-

tesse. Mit relativ geringem Aufwand kann man 

sie selber zuhause herstellen. Dafür benötigt 

man lediglich einen guten Nudelteig und eine 

Nudelmaschine, die es ab ungefähr 30 Euro zu 

kaufen gibt. 

1) Nudelgrieß auf der Arbeitsfläche anhäufen 

und eine Mulde hineindrücken.

2) Die 20 Eigelb in die Mulde geben. Olivenöl 

und Salz zufügen, alle Zutaten gut verkneten.

3) Das Kneten von Hand kann durchaus 10-15 

Minuten in Anspruch nehmen. Der Nudelteig 

muss schön geschmeidig sein. Mit einer Knet-

maschine geht es natürlich ohne Kraftaufwand.

4) Den Nudelteig in Klarsichtfolie einschlagen, 

damit er nicht austrocknet und für zwei Stunden 

im Kühlschrank ruhen lassen.

5) Nun muss der Teig durch die Nudelmaschine 

gezogen werden. Man fängt bei der größten 

Stufe an und rollt ihn einmal durch. Eine Stu-

fe kleiner stellen und erneut durchrollen. Das 

wiederholt man solange, bis die kleinste Stufe 

erreicht ist.

6) Eventuell muss man die Teigbahn einmal zu-

sammenklappen und erneut durchrollen, damit 

sie breiter wird. Während der ganzen Zeit müs-

sen Arbeitsfläche und Teig mit Mehl bestäubt 

sein, damit nichts zusammenklebt.

7) Die Nudelmaschine kann wie eben beschrie-

ben verwendet, oder auch zur Herstellung 

verschiedener Nudelsorten genutzt werden:

- Die ganzen Nudelbahnen können zu Lasagne, 

Ravioli und Tortellini weiterverarbeitet werden.

- Die andere Seite der Nudelmaschine kann zur 

Herstellung von Bandnudeln, Spaghetti oder 

Taglierini verwendet werden.

Nudelteig einfärben
Schwarze Nudeln: Zutaten für den Nudelteig 

um 2 Beutel Sepiatinte ergänzen.

Rote Nudeln: 2 Esslöffel Tomatenmark zu den 

Teigzutaten geben.

Eventuell muss beim gefärbten Nudelteig noch 

etwas Nudelgrieß nachgeben werden.

Zutaten für ca. 8 Portionen:

500 g Nudelgrieß

20 Eigelb (Ja, wirklich 20 Eigelb!)

2 EL Olivenöl

1 EL Salz
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PastaPasta ist das italienische Wort für Teig und 

zugleich ein Begriff, der eine Vielzahl verschie-

denster Nudelsorten beinhaltet. Es gibt hier 

annähernd 600 unterschiedliche Arten, so dass 

es mitunter sehr schwer werden kann, sich im 

Pasta-Dschungel zurecht zu finden. Damit Sie es 

bei uns einfacher haben, bieten wir Dir hier ein 

Liste an, die Erklärungen und Definitionen der 

verwendeten Sorten enthält.

Spaghetti
Spaghetti sind wohl die bekanntesten Vertreter 

der Nudelfamilie. Sie kommen selbstverständ-

lich aus Italien, sind aus Hartweizengrieß gefer-

tigt und in der Regel etwa 30 cm lang. Ihr Name 

leitet sich dementsprechend vom italienischen 

Wort für Faden ab, wobei besonders dünne Sor-

ten als Spaghettini und besonders dicke Sorten 

als Spaghettoni bezeichnet werden.  

Pappardelle
Pappardelle sind sehr breite Bandnudeln, die 

ebenfalls aus Italien stammen. Ihre Breite be-

trägt üblicherweise mindestens einen Zentime-

ter, wobei sie in den meisten Fällen als ein Nest 

gedreht aus Nudeln serviert werden.

Gnocchetti
Bei Gnocchi handelt es sich um Nockerln aus 

Kartoffelteig und können daher nicht wirklich 

zur Familie der Pasta gezählt werden. Gnoc-

chetti sardi dagegen bestehen auch aus Hart-

weizengrieß, sind spiralförmig und erinnern in 

ihrer Form an schmale Öhrchen. Sie sind durch-

schnittlich ca. 7 mm breit und ca. 22 mm lang.

Penne
Die Penne gehören wie Spaghetti und Rigatoni 

zu den harten Nudelsorten, die lediglich aus 

Wasser und Hartweizengrieß hergestellt wer-

den und deshalb auch besonders lange haltbar 

sind. Sie besitzen typischerweise die Form von 

kleinen Röhren, die am Ende bei ihrer Fertigung 

schräg abgeschnitten werden. Penne gibt es 

zudem in vielen verschiedenen Sorten, wobei 

einige davon geriffelt oder glatt sind. Ihr Name 

leitet sich vom italienischen Wort für Feder ab. 

Tortellini
Tortellini sind gefüllte, ringförmige Nudeln, die 

ähnlich wie Ravioli einen Inhalt aus Gemüse 

oder Fleisch und oft auch Parmesan besitzen. 

Die ‚kleinen Kuchen‘ (Übersetzung aus dem 

Italienischen) werden zudem häufig in einer 

Fleischbrühe oder mit Hackfleischsauce serviert.

 
Taglierini
Taglierini sind eine ‚abgespeckte‘ Version der 

bekannten Tagliatelle. Es sind Bandnudeln, die 

flach und rechteckig geschnitten sind und etwa 

eine Breite von drei Millimeter aufweisen. Tag-

lierini eignen sich besonders gut für Saucen auf 

Gemüse- oder Fischbasis. 

Linguini
Die feinsten und dünnsten Vertreter unter den 

Bandnudeln sind die Linguini. Diese ‚kleinen 

Zungen‘ (Übersetzung aus dem Italienischen) 

ähneln flachen Spaghetti und eignen sich haupt- 

sächlich für feine und leichte Saucen.

Bandnudeln
Bandnudeln sind flache, lange Nudeln ähnlich 

den Spaghetti. Zu den Hauptvertretern dieser 

Nudelsorte gehören unter anderem Linguine, 

Reginette, Fettuccine, Pappardelle, Lasagnet-

te sowie Tagliatelle, wobei sich jede einzelne 

dieser Sorten noch einmal in abgewandelte 

Versionen gliedert, die sich in Länge und Breite 

unterscheiden.

Rigatoni
Rigatoni zählen wie die Tortiglioni und die 

Succhetti zu den Röhrennudeln, die sich nur in 

Größe und Röhrendurchmesser voneinander 

unterscheiden. Aufgrund ihrer gerillten Ober-

fläche können Rigatoni besonders viel Sauce 

aufnehmen und werden deshalb häufig mit 

Käse- und Fleischsaucen zubereitet.

Orecchiette
Orecchiette sind eine bekannte Spezialität der 

italienischen Regionen Apulien und Basilicata. 

Die kleinen ‚Öhrchen‘ (Übersetzung aus dem 

Italienischen) werden aus Hartweizengrieß an- 

gefertigt und zu kleinen Hüten geformt, deren 

Durchmesser sich im Bereich von 2 bis 3 Zenti-

metern bewegt. Besonders zu empfehlen sind 

die Orecchiette für Gemüsesaucen und Ragouts.

Conchiglioni
Conchiglioni sind große, muschelförmige 

Nudeln, die eine gewölbte und außen gerippte 

Oberfläche besitzen. Sie kommen ursprünglich 

aus Kampanien und lassen sich hervorragend zu 

Pilz- und Gemüsesaucen kombinieren.

Ravioli
Ravioli sind ein fester Bestandteil und eine 

Spezialität der lingurischen Küche in Nord-

italien, obgleich ihr Name vom genuesischen 

Dialektwort für Reste (rabioli) abgeleitet wurde. 

Die zweilagigen Eiernudeln werden sowohl 

mit feingehacktem Fleisch, Fisch, Frischkäse als 

auch mit Gemüse gefüllt und in quadratischer 

Form, als Halbkreise oder auch dreieckig ange-

fertigt. Ravioli sind unter anderem als Fertigge-

richt sehr beliebt.

Lasagne
Als Lasagne bzw. Lasagnette werden nicht nur 

die bekannten Nudelplatten bezeichnet, son-

dern auch eine Form breiter Bandnudeln, die oft 

auch am Rand gewellt sind. Wie alle Bandnu-

deln eignen sie sich hervorragend für Gerichte, 

die sahnige Saucen beinhalten.

Bucatini
Bucatini sind dicke, spaghettiähnliche Nudeln, 

mit einem Loch in der Mitte. Sie kommen aus 

dem Süden Italiens, sind bis zu 30 Zentimeter 

lang und haben für gewöhnlich einen Durch-

messer von etwa 3 Millimetern. Besonders ge-

eignet sind Bucatini für passierte und sähmige 

Gemüse-, Käse- oder Sahnesaucen.

Paccheri
Paccheri gehören genau wie Bucatini, Macche-

roni oder auch Penne zu den Hohlnudeln. 

Sie sind eine besonders lange Variante, während 

es sich bei Mezzi Paccherium um eine etwas 

kürzere handelt. 
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Zubereitung  

1) Zwiebeln schälen, fein würfeln und in Oliven-

öl glasig anziehen lassen. Tomaten zufügen und 

für mindestens eine Stunde bei geringer Hitze 

mit geschlossenem Deckel köcheln lassen.

2) Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-

schmecken. Die Tomatensauce nun durch ein 

Metallsieb passieren. Kräftig  durchdrücken, um 

keinen Tropfen von der Sauce zu verschwenden. 

Je nach Konsistenz muss die Sauce noch etwas 

einreduziert werden, damit sie dickflüssiger 

wird.

3) Ein letztes Mal abschmecken und fertig ist die 

Tomatensauce.

Anmerkung

a) Die klassischeTomatensauce ist Grundlage 

vieler anderer Pastagerichte. Auch für einige 

Rezepte in diesem Pastakochbuch, wie Penne 

all‘arrabbiata oder Ragù alla bolognese benötigt 

man zur Zubereitung eine fertige Tomatensauce.

b) Es empfiehlt sich, gleich eine größere Men-

ge zuzubereiten, die man dann portionsweise 

einfrieren kann.

c) Je nach Geschmack kann die Tomatensau-

ce noch mit Knoblauch oder frischen Kräutern 

verfeinert werden.

Zutaten für 4 Personen 

1 Zwiebel
500 g Flaschentomaten aus der Dose
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
3 EL Olivenöl

TIPP

Für Spaghetti alla Napoletana 
eignen sich am besten vollrei-
fe Tomaten mit einem hohen 
Zuckeranteil. Da diese häufig 
nicht erhältlich sind, sollte man 
im Zweifel lieber auf Tomaten 
aus der Dose zurückgreifen. 
Oft bewirkt etwas Zucker beim 
Geschmack der Tomatensauce 
wahre Wunder.

Spaghetti ALLA NapolETANA  
zu deutsch - Spaghetti mit Tomatensauce1
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Zubereitung  

1) Die Tomate enthäuten, vierteln und das Kern-

gehäuse entfernen. Die Tomatenfilets in kleine 

Würfel schneiden.

2) Spaghetti in sprudelndem Salzwasser al dente 

kochen.

3) Kurz bevor die Spaghetti gar sind, können 

Chili und Knoblauch im Olivenöl farblos ange-

schwitzt werden. Nun die gekochten Nudeln, 

Tomatenwürfel und Petersilie beigeben.

4) Spaghetti aglio e olio mit Salz und Pfeffer 

abschmecken und mit geriebenem Parmesan 

servieren.

Buon appetito!

Zutaten für 4 Personen 

2 Knoblauchzehen
je nach Schärfe 1/2 oder 1 Chilischote
1 Tomate
1 EL gehackte Petersilie
5 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
Parmesan

TIPP

Knoblauch: Für Spaghetti aglio e olio eignen 
sich sowohl frischer als auch getrockneter 
Knoblauch. Wenn Du die Wahl hast, solltest 
Du auf jeden Fall auf frischen Knoblauch 
zurückgreifen, da der Geschmack einfach 
besser ist. Der Knoblauch darf auf keinen Fall 
anbrennen, da er sonst bitter wird.

Spaghetti aglio e olio  
zu deutsch - Spaghetti mit Öl und Knoblauch2
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Zubereitung  

1) Die Zubereitung der Sauce all‘arrabbiata 

basiert auf der Herstellung einer Tomatensauce 

alla Napoletana. Sie ist lediglich etwas schärfer.

2) Für diese Sauce die Zwiebel schälen und zu-

sammen mit den Chilischoten fein würfeln. Im 

Olivenöl glasig andünsten. Tomaten hinzufügen 

und für ca. eine Stunde bei geringer Hitze im 

geschlossenen Topf köcheln lassen.

3) Sauce all‘arrabbiata mit Salz, Pfeffer und 

Zucker abschmecken und die scharfe Tomaten-

sauce durch ein Metallsieb passieren. Je nach 

Konsistenz eventuell noch etwas reduzieren 

lassen. 

4) Nun Petersilie hinzugeben und eventuell 

noch einmal mit etwas Chili nachwürzen.

5) Die Pasta bissfest kochen, abgießen und unter 

die Sauce mischen. 

6) Penne all‘arrabbiata mit etwas frisch geriebe-

nem Parmesan servieren.

TIPP

Penne sind kurze Röhrennudeln, die es in ver-
schiedenen Durchmessern zu kaufen gibt. Man 
bekommt sie mit glatter und geriffelter Ober-
fläche. Der Italiener spricht von „Penne lisce“ 
und „Penne rigate“. In Kombination mit scharfer 
Tomatensauce sind sie ein absoluter Klassiker 
der italienischen Küche.

Zutaten für 4 Personen 

1 Zwiebel
500 g Flaschentomaten aus der Dose
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
3 EL Olivenöl
1-2 Chilischoten
Petersilie
Parmesan

Penne all‘arrabbiata
zu deutsch - Penne mit scharfer Tomatensauce3
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Zubereitung  

1) Pesto alla genovese ist ein Klassiker der italie-

nischen Küche.

2) Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne 

anrösten.

3) Anschließend können alle Zutaten miteinan-

der vermischt und mit Hilfe eines Mörsers oder 

Pürierstabes zu einer Paste verarbeitet werden.

 

4) Pesto alla genovese mit Salz und Pfeffer 

abschmecken und zu den gekochten Spaghetti 

geben.

5) Alles gut durchschwenken und mit frisch 

geriebenem Parmesan servieren.

TIPP

Auf die Qualität der Zutaten kommt es an: Par-
migiano Reggiano, bestes Olivenöl und frisches 
Basilikum machen das Pesto alla genovese per-
fekt. Und Du solltest niemals, wirklich niemals, 
die billigste Pasta im Regal kaufen, ansonsten 
werden die Nudeln garantiert kleben und alles 
andere als „al dente“.

Zutaten für 4 Personen 

80 g Pinienkerne
80 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Basilikum
ca. 80 ml Olivenöl
Salz, Pfeffer

Pesto alla genovese
zu deutsch - Pesto aus Basilikum, Olivenöl und Pinienkernen4
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Zubereitung  

1) 8 Scheiben von der Aubergine abschneiden 

(ca. 5 mm dick). Die übrige Aubergine und die 

Oliven in kleine Würfel schneiden.

2) Schalotten und Knoblauch würfeln und in 

etwas heißem Olivenöl farblos anschwitzen. Die 

Auberginen- und Olivenwürfel zugeben.

3) Tomatensauce und Pesto zufügen, leicht 

köcheln lassen.

4) Nun die Auberginenscheiben salzen, mehlie-

ren, in Ei wenden und in Olivenöl anbraten.

5) Gnocchetti al dente kochen, abgießen und 

zusammen mit der Petersilie in die Sauce geben. 

Die gebratenen Auberginen auf einem Teller 

anrichten, Pasta zufügen und mit geriebenem 

Parmesan bestreuen.

6) Wer möchte, kann die Sauce mit einigen ge-

hackten Sardellenfilets verfeinern, was sie etwas 

würziger macht.

TIPP

Pasta alla Norma stammt aus der sizilianischen 
Küche. Der Name des Gerichts lehnt sich an die 
Oper Norma des in Catania geborenen Kom-
ponisten Vincenzo Bellini an. Ob das Gericht 
extra zu Ehren der Oper entwickelt wurde oder 
sich der Name im Laufe der Zeit ergeben hat, ist 
nicht ganz klar. Die Farben des Gerichts erinnern 
an die italienische Trikolore.

Zutaten für 4 Personen 

1 Aubergine
200 ml Tomatensauce
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
10 grüne Oliven
2 EL Pesto
1 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer
Olivenöl
Mehl, Eier
Parmesan

Gnocchetti alla Norma
zu deutsch - Schmale Öhrchennudeln mit Tomatensauce und gebackener Aubergine5
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Zubereitung  

1) Knoblauch und Schalotten schälen, fein wür-

feln und im Olivenöl glasig dünsten. Mit etwas 

Weißwein ablöschen, den Honig beigeben.

2) Gorgonzola, Pecorino und Mozzarella wür-

feln, zur Sauce geben und ca. 3 Minuten köcheln 

lassen, bis der Käse geschmolzen ist.

3) Die Sahne hinzufügen und mit Muskatnuss, 

Salz und Pfeffer abschmecken.

4) Pappardelle al dente kochen und zur Sauce 

geben. 

5) Zu guter letzt geriebenen Parmesan zufügen, 

kurz durchschwenken und Pappardelle ai quatt-

ro formaggi servieren.

TIPP

Pappardelle sind sehr breite Bandnudeln, die aus 
der Toskana stammen. Die vier Käsesorten für 
„quattro formaggi“ sind typischerweise Gorgon-
zola, Pecorino, Parmesan und Mozzarella.  
Man findet sie nicht nur in Verbindung mit Pasta, 
sondern auch häufig auf Pizza oder als Sauce zu 
Fleischgerichten.

Zutaten für 4 Personen 

30 g Gorgonzola
50 g Pecorino
50 g Parmesan
80 g Mozzarella
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
1 EL Honig
200 ml Sahne
1 Schuß Weißwein
Prise Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Pappardelle ai quattro formaggi
zu deutsch - Breite Bandnudeln in Käsesauce
 

6
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Zubereitung  

1) Die Schalotte und den Knoblauch fein würfeln 

und im Olivenöl farblos anschwitzen. Jungen 

Spinat zugeben, mit etwas Weißwein angießen 

und für einige Minuten köcheln lassen.

2) Sahne und Ricotta hinzufügen. Tomaten 

und Gorgonzola in feine Würfel schneiden und 

nacheinander zur Sauce geben.

3) Pappardelle bissfest kochen. Abgießen, zur 

Sauce geben und gut durchschwenken.

4) Pappardelle con gorgonzola, ricotta e spinaci 

auf Tellern anrichten und servieren.

TIPP

Gorgonzola ist ein Blauschimmelkäse aus Italien, 
den fast jeder kennt. Der kräftige, strenge und 
sehr eigentümliche Geschmack des Käses ist 
nicht jedermanns Sache. Beim Einsatz in Sau-
cen sollte sehr behutsam vorgegangen werden, 
damit der Gorgonzola geschmacklich nicht die 
übrigen Zutaten überdeckt.

Zutaten für 4 Personen 

2 Handvoll jungen Spinat
100 g Ricotta
50 g Gorgonzola
1 Knoblauchzehe
1 Schalotte
200 ml Sahne
2 Tomaten
1 Schuss Weißwein
1 EL Olivenöl

Pappardelle con gorgonzola, ricotta e spinaci
zu deutsch - Breite Bandnudeln mit Gorgonzola, Ricotta und Spinat
  

7
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Zubereitung  

1) Den Nudelteig wie auf Seite 6/7 beschrieben 

zubereiten und mit der Nudelmaschine dünn 

ausrollen.

2) Für die Füllung den Ricotta mit etwas Trüffel-

öl, Salz und Pfeffer abschmecken. Füllungen soll-

ten grundsätzlich etwas würziger abgeschmeckt 

werden, als normal. Durch den umhüllenden 

Nudelteig ist der Geschmack der Ravioli dann 

genau richtig.

3) Die Füllung auf dem Teig verteilen. Eine 

zweite Lage Teig darüber legen und entweder 

mit Förmchen oder Raviolistempeln daraus die 

Ravioli formen. Sollten die Ränder der einzelnen 

Ravioli nicht fest aufeinander sitzen, kann ein 

wenig Eigelb zwischen die Teiglagen gegeben 

werden, so werden diese zusammen geklebt.

4) Die fertigen Ricottaravioli bemehlen und auf 

einen Teller legen. Die Ravioli müssen nun un-

gefähr 3 Minuten gekocht werden.

5) Die Steinpilze währenddessen in längliche 

Streifen schneiden und in Olivenöl scharf anbra-

ten. Petersilie, etwas Salz und Pfeffer zugeben, 

durchschwenken und auf einem Teller anrich-

ten. Die gekochten Ricottaravioli darauf platzie-

ren.

TIPP

Ricotta ist ein italienischer Käse, den es sowohl 
frisch als auch getrocknet zu kaufen gibt. Er 
wird sowohl aus Kuh- als auch aus Schafsmilch 
hergestellt. Für die Raviolifüllung solltest Du auf 
jeden Fall die frische Variante verwenden – ob 
vom Schaf oder von der Kuh, bleibt Deinem 
Geschmack überlassen.

Zutaten für 4 Personen 

Nudelteig
Für die Raviolifüllung:
200 g Ricotta
einige Tropfen Trüffelöl
Für die Steinpilze:
250 g Steinpilze
1 TL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer
1 EL Olivenöl
etwas Mehl

Getrüffelte Ricottaravioli auf Steinpilzen8
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Zubereitung  

1) Den Nudelteig wie beschrieben herstellen 

und zu Taglierini verarbeiten. Pasta mit Mehl 

bestäuben und auf einem Teller zwischenlagern.

2) Die Schalotten schälen und Pilze säubern. 

Beides in grobe Scheiben schneiden. In etwas 

Butter (ca. 50 g) farblos anschwitzen. Mit dem 

Weißwein ablöschen und leicht einköcheln 

lassen.

3) Nun die Sahne hinzufügen und alles pürieren. 

Durch ein feines Sieb oder Tuch passieren. Die 

übrigen 100 g Butter und 1 EL Crème fraîche 

einmixen. Mit Trüffelöl und Salz abschmecken.

4) Die Taglierini in sprudelndem Salzwasser 

„al dente“ kochen. Dies dauert ca. 1-2 Minuten. 

Anschließend mit einem Teil der Sauce durch-

schwenken und auf vier Tellern anrichten.

5) Die übrige Sauce mit dem Pürierstab auf-

schäumen und den Trüffelschaum über die Ta-

glierini geben. Weißen Trüffel nach Geschmack 

darüber hobeln.

TIPP

Piemont-Trüffel (weißer Trüffel), Perigod-Trüffel 
(schwarzer Trüffel) und Sommertrüffel sind De-
likatessen, wobei der weiße Trüffel in Preis und 
Geschmack besonders hervorsticht. Man kann 
diese Köstlichkeiten sowohl frisch als auch in 
konservierter Form kaufen oder bei Bedarf auch 
auf ein gutes Trüffelöl zurückgreifen. Wir waren 
äußerst dekadent und haben frischen weißen 
Trüffel verwendet.

Zutaten für 4 Personen 

Nudelteig
Für den Trüffelschaum:
4 weiße Champignons
4 Schalotten
100 ml Weißwein
1 EL Trüffelöl
150 g Butter
1 EL Crème fraîche
200 ml Sahne
weißer Trüffel nach Geldbeutel
Salz

Selbstgemachte Taglierini mit Trüffelschaum  9
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Zubereitung  

1) Die Ziegenkäse-Rolle in ca. 2 cm dicke Schei-

ben schneiden. In den Ravioliteig einschlagen 

und ausstechen.

2) Anschließend den Honig mit gehobeltem 

Trüffel und Trüffelöl vermischen.

3) Ziegenkäseravioli für 3-4 Minuten in leicht 

kochendes Wasser geben, mit einer Schaumkelle 

herausholen und auf Tellern anrichten.

4) Den Trüffelhonig über den Ziegenkäseravioli 

verteilen und einige Tropfen vom alten Balsami-

co darüber träufeln.

5) Dieses Pastagericht eignet sich hervorragend 

als Nachspeise. Es ist auf jeden Fall eines der 

Highlights in diesem Kochbuch!

TIPP

Dieses Pastarezept war nach Meinung aller das 
absolute Highlight unserer Kochsession. Pastat-
eig, die würzige Note des Ziegenkäse, die Süße 
des Honigs, der unverwechselbare Geschmack 
des weißen Trüffels und die Säure des alten 
Balsamico waren einfach eine geniale Kombi-
nation. Zugegeben, nicht gerade ein preiswertes 
Gericht, aber auf jeden Fall der krönende Ab-
schluss eines mehrgängigen Menüs.

Zutaten für 4 Personen 

Nudelteig
1 Rolle Saint Maure (kräftiger Ziegenkäse)
1 EL alter Balsamico
4 EL Honig
1 TL Trüffelöl
weißer Trüffel nach Geldbeutel

Ziegenkäseravioli mit Trüffelhonig10
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Zubereitung  

1) Die Miesmuscheln säubern und bereits ge-

öffnete Muscheln aussortieren. Knoblauch und 

Zwiebel schälen und in grobe Würfel schneiden. 

Die Chilischoten fein würfeln. Die Dosentoma-

ten durch ein Sieb gießen und den Saft auffan-

gen.  

2) Olivenöl in einem großen Topf sehr heiß wer-

den lassen und die Muscheln darin unter gele-

gentlichem Rühren scharf anbraten.

3) Mit Weißwein ablöschen und die Hälfte des 

Knoblauchs, Zwiebelwürfel, Chili je nach ge-

wünschtem Schärfegrad, Thymian und den Saft 

der Tomaten hinzufügen. Für fünf Minuten leise 

köcheln lassen und anschließend mit Salz und 

Pfeffer abschmecken.  

4) Abgießen und den Muschelfond auffangen. 

Die Muscheln heraussuchen und alle noch ge-

schlossenen Miesmuscheln in den Müll werfen.  

Wer möchte, kann nun das Fleisch aus den 

geöffneten Muscheln lösen. Dann muss man es 

nicht beim Essen machen.

5) Den Fond auf die Hälfte einreduzieren lassen. 

Die übrigen Knoblauchwürfel in etwas Olivenöl 

farblos anschwitzen, die Tomaten hinzufügen 

und kleindrücken. Mit etwas Muschelfond angie-

ßen und einköcheln lassen, bis die gewünschte 

Geschmacksintensität erreicht ist. Dabei muss 

nicht der gesamte Fond verwendet werden.  

6) Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Miesmuscheln und die frisch gehackte Petersilie 

zugeben.  

7) Frisch gekochte Spaghetti zu Muscheln und 

Sauce geben, kurz durchschwenken. Auf Pas-

tatellern anrichten und ganz nach Geschmack 

mit geriebenem Parmesan bestreuen – auch 

wenn der Italiener bei Pasta mit Meeresfrüchten 

üblicherweise darauf verzichtet.

Zutaten für 4 Personen 

1 kg Miesmuscheln 
4 EL Olivenöl 
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
150 ml Weißwein 
1 TL Thymian 
1 EL Petersilie 
1-2 Chilischoten 
400 g Dosentomaten 
Salz, Pfeffer 

TIPP
 
Frische Miesmuscheln gibt es in 
allen Monaten mit „r“ zu kaufen. Die 
Muscheln vom Fischhändler solltest 
Du binnen kurzer Zeit verbrauchen, 
da sie sich im Kühlschrank nur ca. 2 
Tage halten. Miesmuscheln, die vor 
dem Kochen bereits geöffnet sind 
und Muscheln, die nach dem Kochen 
noch geschlossen sind, sollten nicht 
verzehrt werden. Das gilt übrigens 
für alle Muschelsorten.

Spaghetti allE cozze  
zu deutsch - Spaghetti mit Miesmuscheln11
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Zubereitung  

1) Die Venusmuscheln mit reichlich kaltem 

Wasser säubern und bereits geöffnete Muscheln 

aussortieren. Im Sieb abtropfen lassen.

2) Das Olivenöl in einem großen Topf sehr heiß 

werden lassen und die Muscheln zugeben. 

Vorsicht vor spritzendem Öl! Unter Rühren für 

2 Minuten anbraten und dann mit Weißwein 

ablöschen.

3) Den Knoblauch, die Petersilie und die Chi-

lischoten hacken. Zu den Venusmuscheln geben 

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4) Die Spaghetti „al dente“ kochen, zu den Mu-

scheln geben und gut durchschwenken. 

5) Die gehackte Petersilie hinzufügen und die 

Spaghetti alla vongole servieren. Nach Gusto 

etwas geriebenen Parmesankäse dazu reichen.

Zutaten für 4 Personen 

1 kg Venusmuscheln
4 EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen
150 ml Weißwein
1 EL Petersilie
1-2 Chilischoten
Salz, Pfeffer
Parmesan

TIPP

Vongole ist der italienische Name 
für Venusmuscheln. Für Spaghetti 
alle             vongole werden mög-
lichst kleine Muscheln verwen-
det, die es an den Küsten Italiens 
zuhauf gibt. An den Stränden der 
Adria kann man die Muscheln 
sammeln und dann am besten 
gleich verwenden. Natürlich wer-
den sie auch nach Deutschland 
exportiert, so dass man auch hier 
in ihren Genuss kommt.

Spaghetti allE vongole
zu deutsch - Spaghetti mit Venusmuscheln12
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Zubereitung  

1) Pulpo in etwas gesalzenem Wasser mit ca.  

50 ml Weißwein und Thymian abgedeckt für ca. 

1,5 h weichköcheln lassen und anschließend in 

Scheiben schneiden. Flußkrebse in kochendes 

Salzwasser geben und für 1,5 Minuten kochen 

lassen. Anschließen abschrecken und das Fleisch 

ausbrechen. Die Flußkrebse der Länge nach hal-

bieren und den Darm entfernen. Die Jakobsmu-

scheln halbieren, den Knoblauch fein hacken.

2) Olivenöl in einer Pfanne heiß werden lassen, 

und die Mies- und Venusmuscheln darin für ca. 

2 Minuten anschwitzen. Mit dem übrigen Weiß-

wein ablöschen und leicht mit Salz und Pfeffer 

würzen. In einer zweiten Pfanne etwas Olivenöl 

erhitzen, darin Jakobsmuscheln und Pulpo gold-

gelb anbraten.

3) Die Spaghetti in kochendem Salzwasser biss-

fest kochen.

4) Pulpo und Jakobsmuscheln zu den übrigen 

Muscheln geben, den gehackten Knoblauch 

zufügen und kurz erhitzen. Ein letztes Mal ab-

schmecken und die Flußkrebse, die gehackte Pe-

tersilie und natürlich die Spaghetti unterheben.

5) Die Pasta auf vier Tellern anrichten und  

servieren – natürlich aufpassen, dass die Mu-

scheln gerecht verteilt sind.

TIPP

Die „Früchte des Meeres“ sind ein wahrer Hoch-
genuss, vor allem in Verbindung mit Pasta und 
einer guten Tomatensauce. Im Restaurant soll-
test Du bei Gerichten mit gemischten Meeres-
fürchten allerdings Vorsicht walten lassen, da 
häufig die älteren Zutaten verwendet werden. 
Zuhause kann Dir das – Gott sei Dank – nicht 
passieren.

Zutaten für 4 Personen 

1 Knoblauchzehe
1 EL Petersilie
3 EL Olivenöl
6 Flußkrebse
4 Jakobsmuscheln
150 g Miesmuscheln
150 g Venusmuscheln
2-3 Arme vom Pulpo
100 ml Weißwein
4 Stangen Thymian
Salz, Pfeffer

Spaghetti ai frutti di Mare
zu deutsch - Spaghetti mit Früchten des Meers13

Die Köpfe der Flußkrebse kön-
nen geputzt und für wenige 
Minuten in den 200°C heißen 
Ofen geschoben werden. Sie be-
kommen durch das Rösten eine 
knallige, rötlich Farbe – perfekt 
um die Spaghetti Frutti di Mare 
damit zu dekorieren.
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Zubereitung  

1) Flußkrebse für 90 Sekunden in kochendes 

Salzwasser geben und in eiskaltem Wasser ab-

schrecken. Schale knacken, Fleisch auslösen und 

den Darm entfernen. Die Langostinos schälen 

und ebenfalls den Darm entfernen.

2) Die Schalen der Krustentiere in einem großen 

Topf mit etwas Olivenöl anschwitzen. Die Karot-

te und die Zwiebeln schälen und grob würfeln. 

Lauch in Scheiben schneiden, gut durchwa-

schen. Das Röstgemüse zu den Karkassen geben 

und mit anschwitzen, bis es leicht bräunlich ist.

3) Mit Noilly Prat und Weißwein ablöschen, kurz 

einköcheln lassen und mit einem Liter Wasser 

aufgießen. Ganz leicht mit Salz und Pfeffer wür-

zen. Die Knoblauchzehe zugeben. Für ca. zwei 

Stunden leicht köcheln lassen und anschließend 

passieren.

4) Die Consommé gut abkühlen lassen. An-

schließend mit dem Eiweiß klären: Dafür das 

Eiweiß leicht schaumig aufschlagen und in die 

kalte Brühe geben. Unter Rühren erhitzen, bis 

das Eiweiß zu stocken beginnt. Eiweiß mit einer 

Schaumkelle entfernen und die Consommè 

erneut passieren. Sie sollte jetzt schön klar sein.

Für die Raviolifüllung: 

5) Den Zander von der Haut befreien und in  

grobe Würfel schneiden. Zusammen mit den Lan-

gostinos in einen kleinen Mixer geben und kurz 

mit einem Schuß von der Sahne durchmixen.

6) Nun die restliche Sahne nach und nach unter 

Rühren zugeben, bis die Füllung eine cremige 

Konsistenz hat. Mit Cognac, Salz und Pfeffer 

abschmecken. 

7) Den Nudelteig mit der Nudelmaschine zu 

Bahnen verarbeiten. Die Krustentierfarce darauf 

portionsweise verteilen, mit einer zweiten Nu-

delbahn bedecken und die Ravioli herstellen.

8) Wie auf den Fotos zu sehen, kann man auch 

gestreifte Ravioli herstellen, indem man schwar-

zen und normalen Nudelteig verwendet. Nu-

delanfänger sollten erst einmal bei einfarbigen 

Nudeln bleiben.

9) Die Zucchini würfeln und für ca. 1 Minute in 

gesalzenem Wasser blanchieren. Consommé 

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer möchte, 

kann sie noch mit etwas Cognac verfeinern. Die 

Ravioli je nach Dicke für 2-3 Minuten in gesalze-

nem Wasser garen.

10) Consommé von Langostinos 

und Flußkrebs mit ihrer eigenen 

Ravioli und den Zucchiniwürfeln 

servieren. 

Zutaten für 4 Personen 

8 Flußkrebse
4 Langostinos
50 g Zander
100 ml Sahne
1 kleine Zucchini
1 EL Cognac
Nudelteig für die Ravioli
Zutaten für die Consommé:
Schalen der Tiere
1 Knoblauchzehe
1 Karotte
1 Stange Lauch
2 Zwiebeln
100 ml Noilly Prat
200 ml Weißwein 
1 l Wasser
4 Eiweiß
Olivenöl
Salz, Pfeffer

Consommé von Langostinos und FluSSkrebsen mit ihrer eigenen Ravioli  
zu deutsch - Klare Krustenriersuppe mit gefüllten Nudeln14
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Hinter dem Begriff Consommé verbirgt sich 

nichts weiter, als eine klare Brühe. In diesem Fall 

wurde sie aus den Karkassen der Krustentiere 

zubereitet. Wie im Rezept beschrieben, kann 

eine Consommé mit Hilfe von Eiklar oder Klär-

fleisch, das besonders eiweißhaltig ist, geklärt 

werden.



Zubereitung  

1) Zunächst sollten aus dem schwarzen und 

weißen Nudelteig Bandnudeln hergestellt wer-

den. Die Pasta ausreichend mit Mehl bestäuben 

und beiseite stellen.

2) Die Hummer in kochendes, gesalzenes Wasser 

einlegen. Das Wasser vom Herd nehmen und 

die Hummer für ca. 4-6 Minuten ziehen lassen. 

Anschließend das Fleisch herausbrechen und 

den Darm aus dem Schwanz entfernen.

3) Schwanz und Scheren kaltstellen. Die Karkas-

sen kurz in einem Topf anschwitzen, mit ca. 50 

ml Weißwein ablöschen und mit etwas Wasser 

aufgießen. Den Fond für ca. 1,5-2 Stunden leicht 

köcheln lassen und anschließend passieren. Für 

den Hummerfond kann auch ein wenig Gemüse 

wie z. B. Karotten, Lauch, Zwiebeln oder Fenchel 

mit angeröstet werden. Das ist für den Ge-

schmack der Sauce jedoch nicht entscheidend.

4) Die Schalotten schälen und grob würfeln. In 

etwa 50 g der Butter anschwitzen, mit dem rest-

lichen Weißwein und dem Noilly Prat ablöschen. 

Mit dem Hummerfond aufgießen und Sahne 

beigeben. Bis zur gewünschten Stärke reduzie-

ren lassen. 

5) Die Sauce passieren und anschließend mit 

der übrigen Butter aufmixen. Wenn nötig, noch 

mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Das 

Basilikum fein hacken und kurz vor dem Servie-

ren in die Sauce geben.

6) Die Nudeln kochen. In der Zwischenzeit den 

Hummerschwanz in ca. 1-2 cm dicke Medaillons 

schneiden und zusammen mit den Scheren in 

einem Teil der Sauce warm werden lassen. Die 

Basilikumsauce mit dem Hummer darf nicht 

mehr kochen, da dieser sonst zäh wird.

7) Die fertigen Bandnudeln einmal kurz durch 

die Soße schwenken und zusammen mit den 

Hummerstücken auf Tellern anrichten.

8) Die übrige Basilikumsauce mit dem Stabmi-

xer aufschäumen und über die Pasta mit dem 

Hummer geben.

TIPP
In der Regel werden im Handel Amerikanische 
Hummer (Maine lobster) angeboten, die in der 
Regel aus dem westlichen Atlantik von Canada 
bis North Carolina stammt. Das Auslösen des 
Hummerfleisches erfordert etwas Übung, sollte 
aber auch vom Laien zu bewerkstelligen sein. 
Das zarte, helle Fleisch ist ein geschmackliches 
Feuerwerk.

Zutaten für 4 Personen 

1 kg Miesmuscheln 
2 mittelgroße Hummer
Schwarzen Nudelteig
Weißen Nudelteig
Basilikumsauce:
8 große Blatt Basilikum 
2 Schalotten 
50 ml Noilly Prat
100 ml Weißwein
200 g Butter
300 ml Hummerfond
150 ml Sahne
Salz, Pfeffer
etwas Mehl, Wasser

HUMMER MIT Zweierlei Bandnudeln und Basilikumsauce  15
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Zubereitung  

1) Die Gambas schälen, entdarmen und längs 

halbieren. Die Chilis und den Knoblauch in feine 

Würfel schneiden.

2) Das Olivenöl erhitzen und die Gambas darin 

kurz und scharf anbraten. Aus der Pfanne neh-

men und im selben Öl Knoblauch sowie Chilis 

anschwitzen. Mit der Tomatensauce aufgießen. 

Nötigenfalls mit etwas Salz und Pfeffer ab-

schmecken. Die Petersilie nun fein hacken und 

zusammen mit den Gambas in die Soße geben.

3) Linguine bissfest kochen, abgießen und kurz 

mit einem Teil der Sauce durchschwenken.

4) Die Linguine auf vier Pastatellern anrichten 

und die Gambas gerecht verteilen. Mit etwas 

Sauce und Parmesan servieren. 

TIPP

Gamba ist ursprünglich eine spanische Be-
zeichnung und daher in einem Pastakochbuch 
eigentlich fehl am Platz. Wir müssten genau 
genommen von Gamberettos sprechen, aber da 
Gambas geläufiger sind, gibt es bei uns Linguine 
mit Gambas - basta!

Zutaten für 4 Personen 

3 Knoblauchzehen
16 Gambas
1-2 Chilischoten (je nach Schärfe)
Salz, Pfeffer
3 EL Olivenöl
300 g Tomatensauce
1 EL Petersilie
Parmesan

LinguinE mit Gambas  
zu deutsch - Bandnudeln mit Garnelen16
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Zubereitung  

1) Die Calamaretti in dünne Ringe schneiden. 

Den Knoblauch fein würfeln, die Oliven in Ringe 

schneiden, die Kirschtomaten halbieren und die 

Petersilie klein hacken. 

2) Nun das Olivenöl sehr heiß werden lassen 

und die Calamaretti darin für ca. 1 Minute scharf 

anbraten. Die Hitze verringern und den Knob-

lauch sowie die Tomaten zufügen. Für weitere 

2-3 Minuten bei mittlerer Hitze garen. 

3) Die Nudeln kochen und zusammen mit der 

Petersilie durch die Sauce schwenken. 

TIPP

Calamaretti gehören zu den Tintenfischen, 
genauer gesagt zu den Kalmaren. Wir haben für 
unsere Pasta ausschließlich die Tuben der Cala-
maretti benutzt, die auch Grundlage für panierte 
Tintenfischringe sind. Die Tube wird einfach in 
dünne Streifen geschnitten und kurz in Olivenöl 
angebraten.

Zutaten für 4 Personen 

2 Knoblauchzehen
1 EL Petersilie
8 Baby-Calamaretti
15 Kirschtomaten
2 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer

Pasta mit Calamaretti 
zu deutsch - Miesmuscheln  17
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Zubereitung  

1) Den Kopf des Pulpo herausschneiden.

2) Die Zwiebeln vierteln und die Knoblauchze-

hen halbieren. Beides in etwas Olivenöl an-

schwitzen. Thymian und Petersilie hinzugeben. 

Das Ganze mit Noilly Prat ablöschen und mit 

Weißwein aufgießen. Den Pulpo in den Topf 

geben und bei kleinster Stufe 2-4 Stunden bei 

geschlossenem Deckel garen und ihn nach dem 

Kochen von seiner sehr weichen Haut lösen. Die 

Saugnäpfe entfernen. Die Arme der Länge nach 

halbieren. 

3) Die Oliven in Scheiben schneiden, eine Knob-

lauchzehe würfeln und die Tomaten vierteln. 

Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die 

Pulpoarme darin kurz goldbraun anbraten und 

wieder aus der Pfanne nehmen. Den gewürfel-

ten Knoblauch und die Tomaten anschließend in 

die Pfanne geben und kurz anbraten. Die Oliven 

ebenfalls zugeben und je nach gewünschter 

Schärfe etwas von der Chili. Die gekochten Ore-

cchiette untermischen. Den Pulpo zugeben und 

nochmals heiß werden lassen.  

4) Nach Wunsch mit etwas Parmesan servieren.

Zutaten für 4 Personen 

1 mittelgroßer Pulpo
2 Zwiebeln
1 Chili
10 Thymianstängel
1 Handvoll Petersilie
1/2 Knoblauchknolle
50 ml Noilly Prat
100 ml Weißwein
20 Kirschtomaten
6 grüne Oliven
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
Parmesan

TIPP

Pulpo ist  wie Calamaretti ein Tintenfisch, al-
lerdings kein Kalmar, sondern eine Krake. Seine 
Garzeit ist wesentlich länger als die der Cala-
maretti. Die Arme des Tintenfisches werden in 
einem würzigen Sud gegart, bevor Haut und 
Saugnäpfe herunter gezogen werden. Auf diese 
Weise wird das Fleisch unglaublich zart und eine 
wahre Delikatesse.

Orecchiette mit Pulpo  
zu deutsch - Öhrchennudeln mit Tintenfisch  18
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Zubereitung  

1) Den Fenchel waschen und die Knolle in 

dünne Scheiben schneiden. Knoblauch, Zitro-

nenzesten und die Chilischote fein würfeln. Den 

Thunfisch gut abtropfen lassen.

2) Das Olivenöl erhitzen und den Fenchel darin 

kurz farblos anschwitzen, garen. Knoblauch und 

Thunfisch (ohne Saft oder Öl) zugeben und 

nach Wunsch mit etwas Chili schärfen.

3) Linguine „al dente“ kochen und anschließend 

unter die Sauce mischen. Mit dem Zitronensaft, 

Salz und Pfeffer abschmecken, servieren. 

4) Linguine mit Thunfisch und Fenchel ist ein 

sehr leichtes sommerliches Gericht. Dazu passt 

ein Gläschen Weißwein oder Rosé.

TIPP

Augen auf beim Thunfischkauf: Für dieses 
Rezept haben wir Thunfisch aus der Dose 
verwendet. Es ist allgemein bekannt, dass bei 
der Fischerei mit Treibnetzen auch andere Tiere 
wie Delfine oder Schildkröten verenden. Nicht 
immer zur billigsten Dose greifen! Hier gibt es 
weitere Informationen, worauf beim Kauf von 
Thunfisch geachtet werden sollte: http://www.
delphinschutz.org/projekte/tunfisch/index.htm

Zutaten für 4 Personen 

1 Chilischote
1/2 Fenchelknolle
1 Knoblauchzehe
1 Dose Thunfisch
Salz, Pfeffer
Zesten und Saft von einer 1/2 Zitrone
1 EL Olivenöl

LinguinE mit Thunfisch und Fenchel  19
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Zubereitung  

1) Für die schwarzen Bandnudeln mit Lachs 

haben wir die gleiche Grundsauce wie für den 

Steinbutt im Zebrateig verwendet. Am besten 

macht man sich einmal die Arbeit und bereitet 

die Hummersauce zu. Sie ist als Grundlage für 

viele Fisch- und Krustentiergerichte perfekt und 

kann problemlos eingefroren werden.

Hummersauce:
2) Die Hummerschalen in einem großen flachen 

Topf anschwitzen. Die Karotte und die Zwie-

beln schälen, zusammen mit dem Sellerie grob 

würfeln. Das Gemüse zu den Schalen geben und 

kurz hellbraun dünsten. Die Tomaten zugeben 

und mit dem Cognac und Portwein ablöschen.

3) Den Weißwein zugeben und kurz einkochen 

lassen. Die Fischbrühe zufügen und ungefähr 

auf die Hälfte reduzieren, bis die gewünschte 

Geschmacksintensität erreicht ist.

4) Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken und durch ein feines Sieb passieren. 

Die Sauce nochmals abschmecken und kurz vor 

dem Servieren mit einem Mixstab aufschäumen.

Lachs und Pasta:
5) Den Lachs in ca. 2 x 2 cm große Würfel 

schneiden und für 2 Minuten in der heißen, 

aber nicht mehr kochenden Hummersauce gar 

ziehen lassen.

6) Die schwarzen Bandnudeln kochen und 

durch die Sauce schwenken. Zusammen mit 

dem Lachs auf Tellern anrichten und noch ein 

wenig von der aufgeschäumten Sauce darüber 

geben.

TIPP

Beim frischen Lachs unterscheidet man Zucht- 
und Wildlachs. Wild gefangene Exemplare sind 
selbstverständlich wesentlich teurer, dafür aber 
auch viel geschmackvoller. Die Pastasauce lässt 
sich mit beiden Varianten zubereiten, die Ent-
scheidung hängt einzig vom Geldbeutel ab.

Zutaten für 4 Personen 

300 g Lachs 
Für die Hummersauce:
100 g Dosentomaten
1 Karotte
2 Zwiebeln
1 Stange Staudensellerie
Schale von einem Hummer 
oder anderen Krustentieren
50 ml Cognac  
100 ml Weißwein 
50 ml weißer Portwein
300 ml Fischbrühe
150 ml Sahne
Salz, Pfeffer
50 g kalte Butter

Schwarze Bandnudeln mit Lachs 20
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Krustentierschaum:
1) Die Hummerschalen in einem großen, flachen 

Topf anschwitzen. Die Karotte und die Zwiebeln 

schälen und zusammen mit dem Sellerie grob 

würfeln. Das Gemüse zu den Schalen geben und 

kurz hellbraun dünsten. Die Tomaten hinzufügen 

und mit Cognac und dem Portwein ablöschen.

2) Den Weißwein zugeben und kurz einkochen 

lassen. Die Fischbrühe zufügen und ungefähr 

auf die Hälfte reduzieren, bis die gewünschte 

Geschmacksintensität erreicht ist.

3) Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken und durch ein feines Sieb passieren. 

Die Sauce nochmals abschmecken und kurz vor 

dem Servieren mit einem Mixstab aufschäumen.

4) Für dieses Rezept wird nicht die ganze Sauce 

benötigt, aber man kann sie portionsweise ein-

frieren und nach Bedarf auftauen.

Steinbutt im Zebrateig:
5) Den Zander von der Haut befreien und in 

grobe Stücke schneiden. In einen kleinen Mixer 

geben und zusammen mit etwas kalter Sauce 

vermischen. So lange Krustentiersauce nachge-

ben, bis die Masse eine dickflüssige und cremige 

Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6) Den Steinbutt filetieren und in 4 gleichgroße 

Stücke schneiden. Jedes Stück mit einem Blatt 

Basilikum belegen und darauf eine ca. 1 cm  

dicke Schicht von der Zanderfarce streichen.

7) Den schwarzen und weißen Nudelteig mit der 

Maschine dünn ausrollen. Die Hälfte des weißen 

und den gesamten schwarzen Teig zu Tagliatelle 

verarbeiten.

8) Den restlichen weißen Teig dünn ausrollen 

und die Nudelbahn dünn mit etwas Ei bepin-

seln. Immer abwechselnd schwarze und weißen 

Tagliatelle darauflegen.

9) Den „Zebrateig“ mit etwas Mehl bestäuben 

und nochmal durch die Nudelmaschine drehen, 

um ihm Festigkeit zu geben.

10) Die Teigbahn halbieren und die Steinbutt-

Pakete auf einer Hälfte verteilen. Den umge-

benden Teig mit etwas Ei bepinseln. Die zweite 

Teigschicht darüber legen, die Ränder fest 

andrücken und die Ravioli ausschneiden.

Die letzten Schritte:
11) Die Bohnen in kochendem Salzwasser blan-

chieren und der Länge nach halbieren.

12) Die Steinbutt-Ravioli für ca. 2-3 Minuten 

kochen. Die Bohnen in etwas Butter schwenken 

und auf den Tellern anrichten. Den Steinbutt im 

Zebrateig auflegen und mit etwas aufgemixtem 

Krustentierschaum servieren.

Zutaten für 4 Personen 

ca. 100 g weißer Ravioliteig
ca. 70 g schwarzer Ravioliteig
1 Ei
50 g Zanderfilet
4 Blatt Basilikum
ca. 40 Keniabohnen 
200 g Steinbutt 
Für den Krustentierschaum:
100 g Dosentomaten
1 Karotte
2 Zwiebeln
1 Stange Staudensellerie
Schale von einem Hummer  
oder anderen Krustentieren
50 ml Cognac  
100 ml Weißwein 
50 ml weißer Portwein
300 ml Fischbrühe
150 ml Sahne
Salz, Pfeffer
50 g kalte Butter
etwas Mehl

Steinbutt im Zebrateig  
zu deutsch - Gestreifte Teigtasche mit Steinbuttfüllung21
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Zubereitung  

1) Eine offene Lasagne wird nicht im Ofen 

überbacken, sondern besteht aus Nudelplatten, 

zwischen die verschiedene Zutaten geschichtet 

werden. In diesem Fall Spinat, gemischte Gemü-

se-Brunoise, gebratene Jakobsmuscheln und 

geröstete Pinienkerne.

 

2) Karotte, Zucchini, Staudensellerie, Aubergine 

in Brunoise (kleine Würfel) schneiden. Chili und 

Knoblauch fein würfeln und in etwas Olivenöl 

glasig anschwitzen. Sardellen mit einer Ga-

bel zerkleinern, in die Pfanne geben und kurz 

mitbraten. Brunoise zugeben, mit dem Noilly 

Prat ablöschen und bei kleiner Flamme reduzie-

ren, bis das Gemüse gar ist. Mit Salz und Pfeffer 

würzen.

3) Den Spinat verlesen, in etwas Olivenöl garen, 

bis er einfällt, mit Salz und Muskatnuss würzen. 

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Zugabe 

von Fett rösten. Jakobsmuscheln mit einem ge-

riffeltem Messer halbieren, salzen und in etwas 

Olivenöl anbraten.

4) Die Basilikumsauce hatten wir bereits vorbe-

reitet und mussten sie nur kurz erwärmen. Die 

Zubereitung findet Ihr bei dem Rezept „Hummer 

mit zweierlei Bandnudeln und Basilikumsauce“. 

Natürlich könnt Ihr ganz nach Geschmack auch 

eine andere Sauce verwenden.

5) Der Nudelteig sollte zu 4 x 3 Nudelplatten 

verarbeitet werden. Diese in kochendem Salz-

wasser garen. Wenn die Nudelplatten fertig sind, 

sollten auch die übrigen Zutaten bereitstehen, 

damit die offene Lasagne gleich auf 4 Teller 

geschichtet werden kann.

6) Jeweils eine Lasagneplatte auf den vorge-

wärmten Tellern drapieren und darauf den 

Spinat verteilen. Eine Nudelplatte darüber 

schichten und die Brunoise darauf verteilen. Die 

dritte Nudelplatte darauf legen und gebratene 

Jakobsmuscheln sowie geröstete Pinienkerne 

darüber verteilen. Mit etwas Sauce und Friseesa-

lat abschließen.

TIPP

Offene Lasagne hört sich viel geheimnisvoller 

an, als sie eigentlich ist. Anstatt die Lasagne in 

eine Auflaufform zu schichten und anschließend 

zu überbacken, werden hier die gekochten Lasa-

gneplatten und übrigen Zutaten direkt auf dem 

Teller geschichtet und sofort serviert. Die Pasta 

am besten etwas wellig übereinander legen, 

dann sieht es gleich viel ansprechender aus.

Zutaten für 4 Personen 

200 g Nudelteig für Nudelplatten 
1 Karotte 
1/2 Zucchini 
1/2 Stange Staudensellerie 
1/4 Aubergine 
2 El Pinienkerne
1 Chili 
1 Knoblauchzehe 
4 Sardellen 
1 Handvoll Spinat 
ca. 30 ml Noilly Prat 
Muskatnuss 
Pfeffer, Salz 
8 Jakobsmuscheln 
Basilikumsauce (wie bei dem Hummer)
Olivenöl

Offene Lasagne 22
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Zubereitung  

1) Das Hackfleisch im Olivenöl anbraten. Mit Salz 

und Pfeffer würzen. Die Zwiebeln würfeln und 

zugeben. Die Tomaten hinzufügen und alles im 

geschlossenem Topf für ca. 1,5 - 2 Stunden bei 

leichter Hitze köcheln lassen. So erhält die Sauce 

eine Bindung und das Fleisch wird weicher.

2) Den Majoran fein hacken und kurz vor dem 

Servieren in die Sauce geben. Ragù mit Salz und 

Pfeffer abschmecken.

3) Nudeln kochen, mit Ragù alla bolognese an-

richten und mit Parmesan servieren.

Ragù alla bolognese ist neben Pizza einer der 
Exportschlager Italiens und beim Italiener um 
die Ecke als Spaghetti Bolognese bekannt. Wür-
zige Tomatensauce zusammen mit viel Hack-
fleisch bilden die Basis des Rezeptes. Unsere 
Variante ist sehr einfach und puristisch gehalten. 
Wem das zu popelig ist, der kann sich auch an 
dieser Kreation versuchen, über die nur Gutes 
berichtet wird: 
http://lamiacucina.wordpress.com/2007/10/16/
ragu-alla-bolognese/

Zutaten für 4 Personen 

300 g Kalbshackfleisch 
500 g Tomaten aus der Dose 
2 Zwiebeln
3 EL Olivenöl 
Salz, Pfeffer 
1 EL Majoran 

Ragù alla bolognese  
zu deutsch - Spaghetti mit Fleischsauce  23
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Zubereitung  

1) Den Kochschinken in ca. 1 cm dicke Würfel 

schneiden und in dem Olivenöl anbraten. Die 

Zwiebelhälfte klein schneiden und dazu geben.

2) Die Spaghetti kochen und kurz ausdampfen 

lassen. Anschließend die Nudeln mit Schinken 

und Zwiebeln vermischen. Die Eier mit der Milch 

verquirlen und ebenfalls darübergeben. Mit Salz 

und Pfeffer abschmecken.

3) Die Eier nun kurz stocken lassen. Dies ge-

schieht am besten ohne weitere Hitze oder bei 

nur kurzer Hitzezufuhr. Den Parmesan und die 

Petersilie unterheben und die Spaghetti  alla 

carbonara servieren. 

TIPP

Spaghetti alla carbonara ist ein weiterer Klassiker 
aus Italien. Speck, Eier, Käse und Spaghetti sind 
eigentlich alles, was man zur Zubereitung benö-
tigt. Sahne und Kochschinken haben im Origi-
nal nichts zu suchen. Bei richtiger Zubereitung 
muss die Sauce schön cremig und nicht „restlos 
gestockt“ sein.

Zutaten für 4 Personen 

4 Eier
1/2 Zwiebel
1 EL Olivenöl 
100 g Kochschinken 
2 EL Milch 
1 EL gehackte Petersilie
ca. 4 EL Parmesan 
Salz, Pfeffer 

Spaghetti alla carbonara  
zu deutsch - Spaghetti mit Ei-Schinken-Sauce  24
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Zubereitung  

1) Den Speck, die Zwiebel und die Paprika wür-

feln und in dieser Reihenfolge in einer Pfanne im 

Öl anschwitzen.

2) Die Chilischote und den Knoblauch fein 

schneiden und dazugeben. Das Ganze mit der 

Tomatensauce aufgießen, kurz köcheln lassen 

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3) Die Spaghetti kochen, mit der Sauce mischen 

und mit Parmesan servieren.

4) Spaghetti all’amatriciana ist eine scharfe To-

matensauce mit geräuchertem Speck. Je nach 

gewünschter Schärfe kann man auch mehr 

Chilis verwenden.

TIPP

All’amatriciana bezeichnet eine Pastasauce aus 
dem Latium das traditionell mit Bucatini oder 
Spaghetti serviert wird. Guanciale (Speck aus 
dem Latium), Tomaten, Pecorino, Peperoncini 
und Olivenöl bilden die Grundlage der Sauce. 
Bei der ursprünglichen Zubereitung „alla gricia“ 
wird auf die Zugabe von Tomaten allerdings 
verzichtet. Diese kamen erst später hinzu.

Zutaten für 4 Personen 

3 EL Olivenöl 
100 g Speck 
1 Chili 
300 ml Tomatensauce 
1 rote Paprika 
2 Knoblauchzehen 
1 Zwiebel 
Salz, Pfeffer
Parmesan

Spaghetti all’amatriciana  
zu deutsch - Spaghett mit scharfer Speck-Tomaten-Sauce  25
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Zubereitung  

1) Zuerst sollte die Hackfleischfüllung für die 

Tortellini vorbereitet werden. Das Hackfleisch 

und die gehackte halbe Zwiebel zusammen mit 

etwas Sahne in einem Mixer zu einer feinen, 

cremigen Masse mixen. Die Füllung mit Salz und 

Pfeffer würzen. 

2) Den Nudelteig mit der Nudelmaschine zu 

dünnen Nudelplatten verarbeiten und diese in 

ca. 5 x 5 cm lange Vierecke schneiden. Jeweils 

ca. einen Teelöffel von der Masse auf die Nu-

delplatten geben und die Kanten mit etwas Ei 

bestreichen.

3) Die Ecken schräg übereinander klappen und 

festdrücken, so dass ein Dreieck entsteht. Die 

drei Ecken wieder leicht übereinander legen, mit 

etwas Ei bestreichen und zusammendrücken. 

Alle Tortellini auf diese Weise zubereiten.

4) Für die Schinken-Sahne Sauce zunächst den 

Schinken und die Zwiebel würfeln, kurz in etwas 

Olivenöl anschwitzen. Mit dem Weißwein  

ablöschen, mit Sahne aufgießen, Salz und Pfeffer 

nach Gusto zugeben.

5) Die Tortellini in kochendem Salzwasser garen, 

abgießen und in die Schinken-Sahne Sauce ge-

ben. Etwas Parmesan in die Sauce reiben, um ihr 

Bindung zu geben, durchschwenken, auf Tellern 

anrichten und servieren.

Zutaten für 4 Personen 

Für die Tortellini:
100 g Hackfleisch gemischt
1/2 Zwiebel
etwas Sahne
Nudelteig
1 Eigelb
Für die Sauce:
200 ml Sahne
100 g Kochschinken
1/2 Zwiebel
1 EL Olivenöl
50 ml Weißwein
Salz, Pfeffer
Parmesan

TIPP

Tortellini sind ringförmige Nudeln, die – ähn-
lich wie Ravioli – mit den unterschiedlichsten 
Zutaten gefüllt werden können. Wir haben die 
Tortellini selbst hergestellt und servieren sie in 
einer würzigen Schinken-Sahne-Sauce, die mit 
etwas Weißwein verfeinert wurde. Man kann sie 
alternativ sehr gut in Brühe oder mit Ragù alla 
bolognese servieren.

TortelliniN in Schinken-Sahne Sauce 26
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Zubereitung  

Bolognese
1) Das Hackfleisch im Olivenöl anbraten. Die 

Zwiebeln würfeln und zugeben. Die Tomaten 

hinzufügen und alles im geschlossenen Topf für 

ca. 1,5 - 2 Stunden bei leichter Hitze köcheln las-

sen. So erhält die Sauce Bindung und das Fleisch 

wird weicher. Den Majoran fein hacken und 

ganz zum Schluß unter die Bolognese mischen.

Béchamelsauce
2) Für die Béchamelsauce die Butter auslassen, 

Mehl zugeben und gut verrühren. Das Ganze 

für ca. 30 Sekunden schwitzen lassen. Anschlie-

ßend mit der Milch aufgießen und nochmals ca. 

10 Minuten unter ständigem Rühren köcheln 

lassen. So löst sich der Mehlgeschmack auf. Mit 

etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Lasagne schichten
3) Die Zutaten dünn in eine Auflaufform schich-

ten. Begonnen werden sollte mit der Bolognese 

gefolgt von der Béchamelsauce und den  

Lasagneplatten. Nicht zu viel Sauce aufstreichen, 

damit das Verhältnis zu den Nudeln passt.

4) Zum Abschluß etwas Mozzarella auf der La-

sagne verteilen und im Ofen bei 220°C über-

backen, bis der Käse geschmolzen und leicht 

braun geworden ist.

TIPP

Lasagne bezeichnet im Grunde genommen 
nur die breiten Nudelplatten, aus denen unter 
anderem Lasagne al forno zubereitet wird. In 
Deutschland gilt Lasagne mittlerweile jedoch 
als Bezeichnung des Auflaufs aus mehreren 
Schichten Nudelplatten, Ragù alla bolognese, 
Béchamelsauce und geriebenem Parmesan, der 
im Ofen (Forno) überbacken wird.

Zutaten für 4 Personen 

Für die Lasagneplatten:
Nudelteig oder fertige Lasagneplatten
Für die Bolognese:
300 g Kalbshackfleisch 
500 g Tomaten aus der Dose 
2 Zwiebeln 
3 EL Olivenöl 
1 EL Majoran
Für die Béchamelsauce:
15 g Butter 
15 g Mehl 
250 ml kalte Milch
Salz, Pfeffer
Mozzarella zum Überbacken

Lasagne al Forno 
zu deutsch - Geschichtete Nudelplatten im Ofen überbacken27
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Zubereitung  

Bolognese
1) Das Hackfleisch im Olivenöl anbraten. Die 

Zwiebeln würfeln und zugeben. Die Tomaten 

hinzufügen und alles im geschlossenen Topf 

für ca. 1,5 - 2 Stunden bei leichter Hitze köcheln 

lassen. So erhält die Sauce Bindung und das 

Fleisch wird weicher. Den Majoran fein hacken 

und zuletzt unter die Bolognese mischen.

Béchamelsauce
2) Für die Béchamelsauce die Butter auslassen, 

Mehl zugeben und gut verrühren. Das Ganze für 

ca. 30 Sekunden anschwitzen lassen. Anschlie-

ßend mit der Milch aufgießen und nochmals ca. 

10 Minuten unter ständigem Rühren köcheln 

lassen. So löst sich der Mehlgeschmack auf. Mit 

etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Cannelloni füllen
3) Den Nudelteig zu Bahnen verarbeiten und in 

Vierecke schneiden. Bolognese auf die Nudel-

platten verteilen und einrollen. In einer Auf-

laufform schichten, Béchamelsauce und etwas 

Mozzarella darüber verteilen. 

4) Cannelloni im Ofen bei 220 °C überbacken, 

bis der Käse geschmolzen und leicht braun 

geworden ist.

TIPP

Gekochte Nudelplatten werden mit Ragú alla 
bolognese gefüllt, eingerollt und in einer Auf-
laufform nebeneinander gereiht. Etwas Bécha-
melsauce und Mozzarella bilden den Abschluss. 
Im Ofen werden die Cannelloni überbacken, bis 
der Käse geschmolzen und etwas braun ist.

Zutaten für 4 Personen 

Für die Cannelloni:
Nudelteig oder fertige Cannelloni
Für die Bolognese:
300 g Kalbshackfleisch 
500 g Tomaten aus der Dose 
2 Zwiebeln 
3 EL Olivenöl 
Salz, Pfeffer 
1 EL Majoran
Für die Bechamelsauce:
15 g Butter 
15 g Mehl 
250 ml kalte Milch
Mozzarella zum Überbacken

Cannelloni al forno
zu deutsch - Gefüllte Nudelröhren im Ofen überbacken28
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Zubereitung  

1) Die Salsiccia ist eine pikante, italienische 

Mettwurst. Diese von beiden Seiten in etwas 

Olivenöl anbraten.

2) In der Zwischenzeit Schalotten, Knoblauch 

und Peperoncino fein hacken. Zu den Salsiccia 

geben und farblos anschwitzen. Peperoncino je 

nach gewünschter Schärfe zufügen!

3) Zucchini halbieren, in Scheiben schneiden 

und ab in die Pfanne damit.

4) Mit der Tomatensauce angießen, etwas kö-

cheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5) Die Rigatoni al dente garen, zur Sauce geben 

und gehacktem Basilikum zufügen. Durch-

schwenken und mit etwas Parmesankäse servie-

ren.

TIPP

Salsiccia ist eine pikante, italienische Mettwurst. 
Sie wird bereits gegart und häufig auch geräu-
chert verkauft. Die Wurst wird je nach Region 
anders zubereitet und kann durch Zugabe 
unterschiedlicher Kräuter und Gewürze überall 
anders schmecken. Außer für Pastasaucen kann 
man Salsiccia auch gut für Risotto verwenden.

Zutaten für 4 Personen 

2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1 Peperoncino
2 EL Olivenöl
2 Salsiccia (scharfe Wurst)
1/2 Zucchini
400 ml Tomatensauce
8 Basilikumblätter
Salz, Pfeffer
Parmesan

Rigatoni con salsiccia e zucchine  
zu deutsch - Rigatoni mit scharfer Wurst und Zucchini29
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Zubereitung  

1) Das Olivenöl heiß werden lassen und das 

Gulasch darin scharf anbraten. Gewürfelte Zwie-

beln zugeben, kurz glasig werden lassen und 

mit dem Rotwein ablöschen.

2) Die Dosentomaten, Lorbeerblätter und Chili 

zugeben und ca. 2-3 Stunden bei geringer Hitze 

köcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

3) Anschließend mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und mit den Bucatini servieren.

TIPP

Ragú di carne bezeichnet nicht etwa eine Bolo-
gnese, sondern vielmehr eine Art Gulasch. Das 
Rindfleisch wird in einer Sauce aus Tomaten und 
Zwiebeln geschmort, bis das Fleisch schön mür-
be ist. Gewürzt haben wir es mit Lorbeerblättern 
und natürlich etwas Chili, um die gewünschte 
Schärfe zu bekommen.

Zutaten für 4 Personen 

600 g Rindergulasch
3 Zwiebeln
200 ml Rotwein
600 g Dosentomaten
2 Lorbeerblätter
1-2 Chili
Salz, Pfeffer
2 EL Olivenöl

Bucatini al ragÚ dI carne  
zu deutsch - Dicke Spaghetti mit Rinderragù  30
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Zubereitung  

1) Schalotten fein würfeln und in Olivenöl an-

schwitzen. Gewürfelten Knoblauch und Spinat 

zugeben und zusammenfallen lassen. Mit einer 

Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer würzen. Den 

Ricotta untermischen.

2) Gehacktes Basilikum zugeben und nochmals 

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3) Die Conchiglioni in kochendem Salzwasser 

vorgaren. Die Pasta darf noch nicht al dente, 

sondern nur kurz davor sein. Abgießen und  

unter kaltem Wasser abschrecken. 

4) Die Ricotta-Spinat Füllung in die vorgegarten 

Conchiglioni füllen und diese in einer Auflauf-

form geben. Das Zupffleisch darüber verteilen, 

etwas Parmesan darüber hobeln und bei ca. 

180°C im vorgeheizten Backofen für ca. 10 Mi-

nuten überbacken.

5) Die Conchiglioni con ricotta e spinachi e 

carne straciatella mit etwas Weißbrot und einem 

Glas Rotwein servieren.

TIPP
Zupffleisch (carne straciatella) ist eine italieni-
sche Spezialität aus Rindfleisch. Das Fleisch wird 
in einem recht aufwendigen Prozess gewürzt, 
geräuchert und getrocknet, muss danach aber 
noch schön saftig sein. Anschließend wird das 
Fleisch auseinander gezupft und kann in der 
Küche verwendet werden.

Zutaten für 4 Personen 

100 g Ricotta
400 g frischer Spinat
1 Schalotte
1/2 Knoblauchzehe
4 Blatt Basilikum
Parmesan
Salz, Muskat, Pfeffer
150 g Zupffleisch
1 EL Olivenöl

Conchiglioni con ricotta e spinachi e carne straciatella
zu deutsch -Gefüllte Nudelmuscheln mit Ricotta, Spinat und Zupffleisch31
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Zubereitung  

1) Die Filetspitzen in Streifen schneiden, im Öl 

scharf und kurz anbraten, so dass das Fleisch 

nicht durchzieht. Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken.

2) Das Fleisch aus der Pfanne nehmen. Schalot-

ten und Steinpilze würfeln, im selben Öl anbra-

ten. Mit dem Bratensaft ablöschen und je nach 

Geschmacksstärke reduzieren lassen. Anschlie-

ßend mit der Sahne angießen.

3) Die Paccheri kochen. Die Filetspitzen zur Sau-

ce geben und ca. 2-3 Minuten medium garen 

lassen. Die gehackte Petersilie hinzufügen, mit 

Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.  

TIPP

Die röhrenförmigen, leicht gebogenen Paccheri 
haben uns zu den Filetspitzen vom Rind und 
den gebratenen Steinpilzen sehr gut gefallen. 
Einfach perfekt, um die leckere Sauce aufzu-
nehmen. Wenn man nicht gerade fertige Jus 
eingefroren hat, lässt sich das Rezept auch unter 
Zugabe von etwas mehr Sahne so zubereiten.

Zutaten für 4 Personen 

300 g Rinderfiletspitzen
200 g frische Steinpilze
1 Schalotte
100 ml Sahne
100 ml Bratensaft oder fertige Jus
2 EL frische Petersilie  
1 EL Olivenöl  
Salz, Pfeffer

Paccheri mit Filetspitzen und Steinpilzen 
zu deutsch - Große Nudelröhren mit Rinderfilet und Steinpilzen32
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Zubereitung  

1) Als erstes kann der Nudelteig zubereitet und 

für die Herstellung der Raviolis vorbereitet wer-

den.

Ochsenschwanz schmoren

2) Nun den Ochsenschwanz mehlieren und in 

einem Bräter scharf anbraten. Karotte, Sellerie, 

Lauch und Zwiebeln grob würfeln und dazuge-

ben. Alles so lange schmoren, bis das Gemüse 

eine dunkelbraune Farbe annimmt. Vorsicht, 

nicht schwarz werden lassen. Das Tomatenmark 

zugeben, mit Rot- und Portwein ablöschen und 

ca. 1 Stunde schmoren lassen.

3) Anschließend den Ochsenschwanz entneh-

men, pulen und Fleisch und Fett trennen.  

4) Der Sud im Bräter wird passiert: Diesen dafür 

zuerst durch ein Sieb, dann durch ein feines 

Tuch oder Passiersieb gießen. Das Fett von der 

Sauce abschöpfen und einkochen lassen, bis 

eine saucige Konsistenz erreicht ist. Mit Speise-

stärke abbinden und die kalte Butter unterschla-

gen. 

 

5) Für die Füllung (Farce) das Fleisch zerkleinern. 

Dies mit etwas Sauce vermischen und mit Trüf-

felöl, Salz und Pfeffer abschmecken.

6) Die vorbereiteten Nudelplatten mit Eigelb be-

streichen. Die Farce auf dem Nudelteig verteilen, 

eine weitere Platte auflegen. Die Ravioli ausste-

chen und die Ränder fest zusammendrücken. 

Weißweinschaum

7) Die Schalotten und die Champignons grob 

schneiden und erstere zunächst in etwas von 

der Butter anschwitzen. Die Champignons zu-

geben und ebenfalls kurz anbraten. Mit Weiß-

wein ablöschen und den Fond aufgießen. Un-

gefähr um die Hälfte reduzieren lassen und mit 

Sahne angießen. Kurz durchkochen lassen und 

mit dem Pürierstab aufmixen. Alles passieren 

und erneut aufschäumen. Kurz vor Verwendung 

die restliche Butter einmixen.  

8) Die Raviolis nun kochen, mit der Jus und dem 

Schaum anrichten und servieren. 

 

Tipp: 

Etwas frisch geriebener Trüffel  

rundet das Ganze noch ab.

Zutaten für 4 Personen 

1 Ochsenschwanz 
etwas Mehl
Schmorgemüse:  
1 Karotte  
1/8 Stück vom Knollensellerie  
1/2 Stange Lauch  
2 Zwiebeln  
2 EL Tomatenmark  
300 ml Rotwein  
100 ml roter Portwein  
ca. 50 g Butter   
etwas Speisestärke   
Salz, Pfeffer    
Trüffelöl  
Für den Schaum:  
200 ml Geflügelfond  
2 Schalotten  
4 weiße Champignons  
100 ml Weißwein  
50 g Butter  
200 ml Sahne   
Für die Ravioli:  
Nudelteig 1 Eigelb  

Ravioli vom Ochsenschwanz  
zu deutsch - gefüllte Teigtaschen mit Ochsenschwanzfüllung  33
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Der Ochsenschwanz  

sollte kräftig geschmort werden und eignet 

sich zur Zubereitung von Fonds, Suppen und 

Ragouts. Nach dem Schmoren erfordert es viel 

Handarbeit, das zarte Fleisch von Knorpel und 

Fett zu trennen. Je gewissenhafter Du dabei 

vorgehst, desto besser schmeckt es hinterher.



Ideenbaukasten
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