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Pasta — am liebsten selbst gemacht
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Leckere Pastagerichte — wer mag die nicht? s
Und frische Pasta, wie sie besonders die
Italiener lieben, noch viel mehr: als feine
Tagliatelle (dinne Bandnudeln), Pappardelle
(besonders breite Nudeln) oder Cannelloni
(gerollt und gefillt). Und dazu natdirlich die
jeweils perfekt passenden Sughi, wie man in
Italien die Saucen nennt. Die WDR-
Fernsehkoéche Martina und Moritz zeigen,
worauf es bei selbst gemachter Pasta an-
kommt, damit die Nudeln leicht gelingen. Und sie bereiten die leckersten, raffinierten Sau-
cen dazu.
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Grundrezept Pastateig

Er ist von Hand fix gemacht oder mit der
Klchenmaschine noch schneller und prob-
lemloser. Denn die hat mehr Kraft und wirkt
den Teig klaglos zusammen, dem man gern
schnell zu viel Flussigkeit zufligt, wenn man
ihn von Hand durcharbeitet. Dabei sollte er
schon fest und trocken sein, damit die Pasta
nach dem Auswalzen nicht zu sehr klebt.
Ubrigens bekommen die Nudeln einen bes- = e
seren Biss, wenn man mehr Eigelb als Eiweil verwendet Aber ruhlg doppelt so viel, wie ga
ze Eier, das macht die Nudeln schon kernig.

Zutaten (fiir 4 Personen):

¢ 300 g Mehl
e 2 Eier

o 2 Elgelbe

e % TLSalz

e 1 EL Olivenal
e Mehl zum Ausrollen

Zubereitung:

e Mehl auf die Arbeitsflache haufen, eine Kuhle in die Mitte driicken, Eier und Eigelbe
dort hineingeben, dann Salz und Ol. Zuerst alles Fliissige mit einer Gabel verriihren,
dabei so viel Mehl vom Rand einarbeiten, bis ein dicker Brei entstanden ist. Anfangs
ist der Teig kriimelig, daher so lange kneten, bis daraus ein fester Teig entstanden ist.

e In der Kiichenmaschine: Alle Zutaten auf starker Stufe rasch zum festen Teig verar-
beiten. Herausholen, dann von Hand durchwalken.

e Aufjeden Fall muss der Teig dann ruhen — in einen Gefrierbeutel gewickelt, damit er
nicht austrocknet, mindestens eine halbe Stunde, aber nicht im Kihlschrank. Sonst
wird er hart und brockelig.

e AnschlieBend mit der Nudelmaschine zu diinnen Bandern auswalzen. Dabei die Wal-
zen nach jedem Durchgang immer enger stellen, bis das Teigband lang und diinn ge-
nug ist.

e Bevor die Teigbdander zu Nudeln geschnitten werden, diese zum Trocknen Uber einen
Besenstiel hangen, der mit Folie umwickelt ist (wegen der Sauberkeit). Das ist wich-
tig, sonst kleben die Nudeln zusammen.
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Von Nudeln, ihrer Starke und ihren Namen

Wir sprechen hier ausschlielRlich von frischer Pasta, sogenannter pasta fresca, all'uovo, also
Eiernudeln. Die Italiener haben fiir jede einzelne Nudelbreite eigene Namen:

¢ Tagliolini sind die feinsten Niidelchen von 3-5 mm Breite.

o Tagliatelle sind feine Bandntidelchen von 5-6 mm Breite.

e Fettuccine sind Bandnudeln mit einer Breite von ca. 1 cm.

o Pappardelle sind breite Bandnudeln, mindestens 2-3 cm breit.

Mancherorts kann man frische Pasta in italienischen Feinkostladen fertig kaufen. Es gibt
auch sehr gute getrocknete, feine Eiernudeln. So kann man fertigen Nudelteig von der Rolle
kaufen, aufwickeln und in die gewiinschte Nudelbreite schneiden.
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Tagliolini mit Erbsen und Schinken

Ein Rezept aus der Emilia-Romagna, der Ge-
gend um Bologna, wo man eine lppige, rei-
che Kiiche pflegt. Dort spielt sogar Butter
eine Rolle, die tiberall sonst in Italien ver-
pont ist.

Zutaten (fiir 4 Personen):

e 1 Zwiebel

e 2-3 Knoblauchzehen

e 2 ELOlivendl

e 1-2 kleine Chilischoten

e 300 g blanchierte Erbsen (TK)

e 150 g gekochter Schinken

e 3 Stangel glatte Petersilie

e Pasta nach dem Grundrezept in feine Bandnudeln geschnitten (alternativ: 300 g tro-
ckene Pasta)

e Salz,
o Pfeffer
e Muskat

e Prise Zucker
e 30 g Butter (nach Gusto)
e 30 g frisch geriebenen Parmesan

Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch schidlen und fein wiirfeln. In einer tiefen Pfanne oder in ei-
nem flachen weiten Topf in heiBem Ol andiinsten.

¢ Die Chilischote entkernen, fein wiirfeln und mitdiinsten. Die Erbsen zufiligen, die Pe-
tersilie fein hacken und unter Rihren alles etwa fiinf Minuten diinsten.

e Alles wiirzen und dann eine Tasse davon herausheben und mit dem Mixstab plrie-
ren. Dabei einen Schuss Briihe oder Nudelwasser zufligen, damit eine schone, leuch-
tend griine Creme entsteht.

¢ Den Schinken in zentimeterbreite Streifen schneiden und unter die Erbsen rihren.

e Unterdessen in einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen (ca. 2 EL auf 1
| Wasser), die Pasta darin eine bis 3-4 Minuten (je nachdem, ob sie ganz frisch oder
bereits etwas angetrocknet ist) bissfest kochen. Die Pasta abgieRen. Nicht abtropfen
lassen, sondern nass unter die Erbsen geben, dabei auch das Erbsenpliree, Butter
und Parmesan untermischen.

e Invorgewdrmte, tiefe Teller verteilen — sofort servieren.

¢ Den Kése natirlich immer frisch gerieben verwenden, nicht fertig aus dem Beutel.
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Getrank: Als Wein passt hier ein Weillwein, zum Beispiel Sauvignon blanc oder eine Scheu-
rebe aus Franken. Beide aromatisch und wiirzig und die griine Frische der Erbsen unterstiit-

zend.
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Tagliatelle oder Fettuccine mit griinem Spargel

Dieser Sugo kommt ganz ohne Fleisch aus,
frihlingsleicht und frisch, mit bissfestem
Spargel ein Vergniigen. Man kann dieses
Gericht auch mit Garnelen anreichern.

Zutaten (fiir 4 Personen):

e 1 Bund griner Spargel (ca. 300 g)
e 1 Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

e Y griine Chilischote

e Y rote Chilischote

e 2 EL Olivendl

e Salz
o Pfeffer
e Muskat

o Petersilie oder Kerbel
e Fettuccine (nach dem Grundrezept)
e 30 g frisch geriebener Parmesan

Nach Belieben auch:

e 250 g Garnelenschwanze
e 1 gestrichener TL Speisestarke
e dazu scharfe Brosel (siehe Rezept)

Zubereitung:

¢ Den Spargel waschen und schélen (siehe Tipp 1). Die Spargelspitzen abtrennen und
die restlichen Spargelstangen in Stlicke schneiden.

e Zwiebeln, Knoblauch und Chili fein wiirfeln und in Olivendl andiinsten. Alles gut wiir-
zen und die Stiicke vom unteren Teil des Spargels zufligen. Wenn diese weich sind,
die Spargelspitzen zufligen.

Tipp 1: Auch griiner Spargel sollte geschalt werden. Man muss zwar nicht, wie beim weil3en,
direkt unter dem Kopf beginnen, aber die unteren zwei Drittel geh6ren sorgsam geschalt.
Sonst hat man mit dem Spargel wenig Freude.

¢ Wenn Garnelen hinzugefiigt werden, diese putzen, schalen, wenn notig entdarmen
und langs halbieren, mit Speisestarke Gberpudern und gut einreiben. Zum Spargel in
den Topf geben und zwei Minuten diinsten. Am Ende abschmecken, gehackte Peter-
silie oder Kerbel untermischen und die tropfnassen Nudeln hinzufiigen.
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Tipp 2: Zu Fisch oder Meeresfriichten auf Kase verzichten. Hier passen scharfe Brosel: Dafiir
Semmelbrosel — besser noch das grobere Panko — in einer Pfanne in Olivendl sanft rosten.
Halt sich Gibrigens in einem Schraubglas monatelang und passt Gberall da, wo man Knusper-
Crunch mag. Geht lGbrigens auch mit Butter.

Getrank: Hier passt wieder ein Weillwein, zum Beispiel ein leichterer WeiRburgunder aus

der Pfalz, aber auch ein Silvaner aus Rheinhessen oder Franken — letzterer besonders, wenn
keine Garnelen im Spiel sind.

Scharfe Brosel

Wunderbar statt Kase tiber Pasta — gibt einen crunchigen Biss und feurige Wiirze.
Zutaten (fiir 4 bis 6 Personen):

e Ca. 100 g Semmelbrosel oder Panko (grobe Brosel)
e 3 ELOlivendl

Nach Gusto hinzufiigen:

e 2-3 Knoblauchzehen
e 1 getrocknete Chilischote

Zubereitung:

o Die Brésel im heiBen Ol in einer Pfanne vorsichtig résten.

e Dabei die Knoblauchzehen durch die Presse zufligen und die entkernte Chilischote in
feine Stiickchen schneiden und ebenfalls hinzufligen.

o Aufpassen, dass die Brésel nicht zu dunkel werden.
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Pappardelle (breite Nudeln) mit Ente

In Italien serviert man zu den unterschiedli-
chen Pastasorten die jeweils passende Sugo,
wie man die Nudelsauce nennt.

Zutaten (fiir 4 Personen):

e 2 Entenkeulen

e 1grolRe Zwiebel

e 3-4 Knoblauchzehen

e 1 Mobhre

e Prise Zucker

e ca. 50 ml Rotwein (oder Briihe)
e 2-3 Stangen vom Bleichsellerie
e 2 EL Tomatenmark

e 1 Dose (400 g) geschidlte Tomaten oder Pelati
e Salz

o Pfeffer

e je 3-4 Zweige Basilikum und glatte Petersilie

Zubereitung:

¢ Die Haut von den Entenkeulen abziehen, mit einem scharfen Messer in Wiirfel
schneiden und in einer breiten Pfanne langsam ausbraten, bis sie alles Fett abgege-
ben haben und knusprig sind. Dieses Fett abgiefen und auffangen. Die Hautkruspeln
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

e Das Entenfleisch von den Knochen befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

o Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, M6hre und Stangensellerie putzen, in moglichst
gleichmaRBige, kleine Wiirfel schneiden. In zwei Loffeln Entenfett andiinsten.

e Entenfleisch zufligen und alles wiirzen, auch das Tomatenmark mitrdsten lassen.

e Wenn fast alle Flussigkeit verdampft ist, mit einem halben Glas Rotwein oder Briihe
abléschen und einkochen lassen. Dann das Tomatenfleisch zufligen und alles eine gu-
te halbe Stunde auf milder Hitze schmoren.

e Die Basilikumblatter erst ganz zum Schluss fein gehackt unter die fertige Sauce riih-
ren.

e Bis dahin sollte sie allerdings noch eine Weile kdcheln, eine gute halbe Stunde lang,
bis sich alle Difte und Aromen miteinander verbunden haben. Wenn die Sauce zu
trocken wird, mit etwas Briihe auffillen.

e Die Pappardelle (breite Nudeln) in diesem Fall nicht richtig weich kochen. Sie sollten
noch etwas Biss behalten, bevor man sie mit dem Sugo vermischt und dann noch ein
paar Minuten im Schmortopf leise ziehen lasst. So garen sie nach und nehmen viel
von der Sauce auf.
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e Invorgewarmten, tiefen Tellern anrichten und mit den Kruspeln bestreuen. Geriebe-
ner Kase ist hier Geschmackssache, denn die Entenhautkruspeln passen viel besser

und geben dazu einen schénen Biss.

Getrank: Ein lGppiger Roter, etwa einen Primitivo aus Apulien, der hervorragend zum dunk-
len Fleisch passt.
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Cannelloni

Wenn man die Teigblatter nicht in Nudeln,
sondern lasagnegrol’ (also in etwa 10 cm
grolRe Platten) zuschneidet, dann lassen sie
sich gut fullen und zu Cannelloni aufrollen.
Fir die Fillung kochen wir einen Hack-
fleischsugo aus Zwiebeln, Knoblauch, Hack-
fleisch und Tomaten — wir machen ihn leich-
ter mit geraspelten Zucchini und reichlich
Basilikum. Und selbstverstandlich kénnte & 4 ; \
man diese Sauce auch ganz einfach als Sugo verwenden: Mit frisch gekochter Pasta — eher
mit Fettucine als den feineren Tagliatelle — mischen. Aber fiir eine groBere Gasterunde sind
Cannelloni das perfekte Gericht.

Zutaten Sugo mit Hackfleisch (fiir 4 bis 6 Personen):

e 2 Zwiebeln

e 4-6 Knoblauchzehen

e 2-3 Chilischoten

e 2 EL Olivendl

e 500 g Hackfleisch (vom Rind)

o Salz, Pfeffer

e 1 grofRe oder 2 kleinere Zucchini (300 g)
e 1 gehaufter EL Tomatenmark

e ca. % |Briihe oder WeilRwein

e Basilikum

Fiir die Bechamelsauce:

e 2 EL Butter

e 1EL Mehl

e gut %I Milch

e Salz, Pfeffer

e Muskat

o 1 Stilck Zitronenschale
e 100 g Ricotta

AuRerdem:

o Teigplatten 10 x7 cm nach dem Grundrezept

e 200 g Buffel-Mozzarella

e 50 g frisch geriebener Parmesan

o 30 g Butter fir Flockchen

e eventuell nach Gusto scharfe Brosel (siehe Tipp voriges Rezept)
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Zubereitung Hackfleischsugo:

o Zwiebeln fein wiirfeln, ebenso Knoblauch und die entkernten Chili. Im Olivendl an-
dinsten.

e Zucchini langs auf dem Juliennehobel so in Streifen schneiden, dass der weiche Kern
in der Mitte Ubrig bleibt — nur die mit der hiibschen griinen Schale versehenen Teile
verwenden. Darin steckt der Geschmack. Die Streifen quer in Wirfel schneiden und
in den Topf rihren.

e Erst wenn alles etwas weich geworden ist, das Fleisch zufligen. Dabei mit einer Gabel
zerdriicken und zerpfliicken und so lange unter Riihren braten, bis alles kriimelig aus-
sieht. Dabei salzen und pfeffern.

e Tomatenmark zufligen und etwas mitrésten und mit Briihe alles abléschen.

e Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Das Ganze leise etwa eine gute halbe
Stunde kocheln lassen, dabei immer wieder rihren, damit nichts ansetzt. Und wenn
notig mit einem Schuss Briihe oder Weillwein loskochen.

Zubereitung Béchamelsauce:

e Daflir in einem breiten Topf die Butter aufschaumen lassen, das Mehl einrtihren und
anschwitzen lassen.

e Die Milch zufligen und rasch zum Kochen bringen. Salzen, pfeffern, die Zitronenscha-
le zufligen.

e Leise kdcheln lassen, bis die Sauce cremig dick geworden ist. Abschmecken und auf-
passen, dass sie nicht verbrennt. Zum Schluss den Ricotta unterriihren.

Fertigstellung Cannelloni:

o Jeweils ein, zwei Essloffel Hackfleischfiillung auf jedes Cannelloniblatt so verstrei-
chen, dass sie entlang einer Langskante das ganze Blatt als zentimeterbreiten Streifen
ausfllt. Nach Gusto ein paar kleine Wiirfel von Mozzarella darauf verteilen, das
Teigblatt zur Rolle wickeln.

e Mit der Nahtstelle nach unten nebeneinander in eine Auflaufform setzen.

e Je nach GrolRe der Form oder Anzahl der Gaste zwei Schichten Cannelloni in die Form
betten mit einer Zwischenschicht Bechamelsauce.

e Die restliche Bechamelsauce lber die Nudelrollen giel3en, geriebenen Kase und ein
paar Butterfléckchen dariber verteilen. Bei 200 Grad (Ober- & Unterhitze; 180 Grad
HeiRluft) Gberbacken, bis der Nudelteig gar ist und alles brodelt.

o Basilikumblatter groBzligig auf dem Auflauf verteilen.

e Inder Form zu Tisch bringen. Am besten einen griinen Salat mit vielen Krautern dazu-
reichen.

Getrank: Ein herzhafter Rotwein, ein Chianti oder Valpolicella, es darf aber auch ein Zweigelt
aus Osterreich oder ein deutscher Dornfelder sein — natiirlich trocken.
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