Frische Spaghetti mit Sauce
Bolognese mit Dom Perignon

Dieses Gericht und auch Rezept verdient eine sofortige
Wirdigung direkt nach dem Zubereiten und Essen.

Das ist die beste Pasta, die ich je gegessen habe.

Spaghetti. Aber nein, nicht industriell zubereitet und aus der
Packung.

Nein, sondern frisch von mir selbst zubereitet mit meiner
tollen, vor einem halben Jahr gekauften Pastamaschine.

Und dieses Mal habe ich auch das erste Mal reine Weizenmehl-
Pasta hergestellt, was ich vorher nie gemacht habe. Denn
bisher habe ich diese frische Pasta immer aus Hartweizengries
hergestellt.

Aber ich habe festgestellt, dass der Teig fur die Pasta nicht
zu flussig sein darf. Er darf gern noch etwas broselig und
krumelig in der Pastamaschine sein, worauf auch ein Aufkleber
auf der Maschine, die ich ja nach dem Umtausch als neuen
Artikel zugesandt bekommen habe, hingewiesen hat.

Und so habe ich diese Spaghetti aus reinem Weizenmehl, Eiern
und Wasser hergestellt.

Und sie sind ja sowas von gelungen.

Beim Garen der Spaghetti unbedingt auf die Regel fur die
Zubereitung fur Pasta achten: 1 1 Wasser fur 100 g Pasta mit
10 g Salz.

Und die frisch zubereitete, 2 Stunden gekdchelte Sauce
Bolognese ist auch nicht von schlechten Eltern gewesen,
sondern hat bestens gemundet.
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Da dieses Gericht wirklich wunderbar gelungen ist, bereite ich
die Sauce mit einer ganz speziellen, kostlichen Zutat zu, um
sie etwas zu verlangern: Dom Perignon. Ich trinke ja keinen
Alkohol, also koche ich damit.

Also alles in allem ein Gericht, wie ich es schon lange nicht
mehr gegessen habe.

Geil!
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https://www.millesima.de/produzent-dom-perignon.html

