Penne Rigate mit Salbei und
Kapern 1in WeiRBwein-Sahne-
Sauce

Pasta mit Salbei und Kapern in viel Sauce mit geriebenem Gouda
Ein schlotziges Gericht mit viel Sauce.

Zutaten:

« 200 g Penne Rigate

2 Lauchwiebeln

3 grolBe Knoblauchzehen

* 6 Zweige frischer Salbei
e 40 g eingelegte Kapern
 trockener WeiBwein

« 100 ml Sahne

e 200-300 ml Gemiusefond
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geriebener Gouda oder Parmesan
Salz

Pfeffer

Butter

Zubereitungszeit: 20 Min.

Die Sauce mit ganzen
Salbeiblattern

Schneiden Sie die Lauchwiebeln und Knoblauchzehen in kleine
Stuckchen. Erhitzen Sie Butter in einem kleinen Topf und
braten Sie das Gemluse kraftig an. Wahrenddessen konnen Sie
schon einen grolen Topf mit Waser aufsetzen, um die Pasta zu
kochen. Loschen Sie das Gemlise mit einem grofSzugigen Schuss
WeilBwein ab. Dann geben Sie die Sahne und den Gemusefond
hinzu. SchlieBlich noch den Salbei, von dem Sie zwar die
Stiele entfernen, aber die Blatter ganz lassen und mitkochen.
Lassen Sie alles ca. 10-20 Min. bei kleiner Hitze kocheln und
bereiten Sie parallel dazu die Pasta zu. Wenn die Pasta
gekocht ist, waschen Sie die Kapern erst in frischem Wasser
ab, damit der starke Essiggeschmack ein wenig verschwindet.
Dann geben Sie sie in die Sauce und erhitzen sie nur. Sie
sollen nicht zu lange mitkochen. Schmecken Sie die Sauce mit
Salz und Pfeffer ab. Sollte die Sauce zu wlrzig sein,
verlangern Sie sie mit etwas Wasser.

Zum Pastagericht eignet sich naturlich geriebener Parmesan, da
die Sauce aber sehr wirzig ist, ware dies vermutlich zu viel
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des Guten. Ich habe mich daher fir geriebenen Gouda
entschieden. Richten Sie die Pasta in einem tiefen Nudelteller
an. Geben Sie grofRzigig die Sauce mit den Salbeiblattern und
Kapern dariber. Dann kommt der geriebene Gouda daruber. Wenn
Sie mochten, konnen Sie den Gouda auch noch schnell in einer
Mikrowelle mit Grill braunen und das Ganze somit Uberbacken.

Pasta mit Lamm-Gulasch

Tortiglioni mit Lamm-Gulasch und
Joghurtsauce

Dies ist einfaches, sehr leckeres Pastagericht, das aber
aufgrund des verwendeten Lamm-Gulaschs doch einige Zeit zum
Schmoren und Fertigstellen braucht.

Zutaten:

e 250 g Lamm-Bratenfleisch
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* 1 Knoblauchzehe

« 1 TL Ras el Hanut

e 1 EL Teriyaki-Sauce

e 1 EL Olivenol

* 4 Stengel frische Minze
e 100 ml Sahne

* Salz

e Pfeffer

e Olivenol

125 g Joghurt

e 1 EL Ayran

e 2 TL Harissa

 etwas Zucker

« Saft einer halben Zitrone

e 200 g Tortiglioni

Vorbereitungszeit: 10 Min. | Marinierzeit: mind. 5 Stdn. |
Zubereitungszeit: 1 5-2 Stdn.

Schneiden Sie das Lamm-Bratenfleisch in kleine Fleischstlcke,
wie man sie fur Gulasch verwendet. Geben Sie das Fleisch in
einen Gefrierbeutel, dann 1 TL Ras el Hanut, eine zerdruckte
Knoblauchzehe, 1 EL Teriyaki-Sauce und 1 EL Olivendl hinzu.
VerschlieBen Sie den Beutel, kneten Sie die Inhalte gut durch
und lassen Sie alles mindestens 5 Stdn. im Kuhlschrank
marinieren.

Erhitzen Sie Olivenol in einer groBen Pfanne. Geben Sie das
Lammfleisch mit der Marinade hinzu. Braten Sie das Lammfleisch
an. Das Lammfleisch zieht bald selbst sehr viel Flussigkeit.
Geben Sie dennoch % Tasse Wasser hinzu. Lassen Sie es mit
zugedeckter Pfanne 1-1 % Stdn. bei kleiner Hitze schmoren. Je
langer man ein Gulasch schmoren lasst, umso zarter wird das
Fleisch. Geben Sie nach dem Anbraten noch die 4 kleingehackten
Zweige Minze hinzu, die mitschmoren kann. Nach dem Garen geben
Sie 100 ml Sahne hinzu, um die Sauce zu binden. Schmecken Sie



alles mit Salz und Pfeffer ab.

Bereiten Sie ca. 10 Min. vor Ende der Garzeit des Lamm-
Gulaschs die Pasta nach Anleitung zu.

Verruhren Sie nun in einer kleinen Schissel den Joghurt mit
Ayran, Harrisa, etwas Zucker und dem Zitronensaft.

Geben Sie die Pasta in einen groBen, tiefen Pasta-Teller.
Darauf geben Sie das Lamm-Gulasch und ein wenig von der
Lammsauce. AnschlieBBend konnen Sie ein wenig der Joghurtsauce
darauf geben und alles verfeinern.

Pasta mit Lachs-Sahne-Sauce
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T
ortellini mit Lachs und Krabben in einer Sauce aus Sahne und
WeiBwein. Absolut lecker! Es gibt ja viele Gerichte, die man
als Hobbykoch kreiert. Manche fallen vollig durch, man kocht
sie also nur einmal. Andere sind sozusagen okay und man gibt
die Rezepte weiter, aber sie sind nicht wirklich umwerfend.
Dieses Gericht jedoch war heute grandios. Es hat einfach
umwerfend geschmeckt und ich werde es sicherlich demnachst
wieder zubereiten.

Zutaten:

e 250 g Tortellini, gefullt mit Ricotta & Spinat (als frische
Pasta vom Discounter)

1 Lauchzwiebel

2 Knoblauchzehen

2 grolle Champignonskopfe

1 groBes Roschen eines Brokkoli
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e 200 ml Sahne

e ein groBer Schuss trockener WeiBwein (vorzugsweise ein
italienischer Soave, Frascati oder Orvieto oder ein
franzosischer Chardonnay)

e 3-4 Zweige frischer Oregano

* 5-6 Zweige frischer Thymian

alternativ oder zusatzlich: frischer Dill

e 50 g frische Krabben oder Garnelen
e 5-6 Scheiben geraucherter Lachs

* Salz

e frisch gemahlener Pfeffer

» frisch gemahlener Koriander
 frisch gemahlene Muskatnuss

* geriebener Gouda oder Emmentaler
e Butter

Zubereitungszeit: 45 Min.

Schneiden Sie die Lauchzwiebel und die Knoblauchzehen klein.
Schneiden Sie das Roschen des Brokkoli in viele kleine
Roschen. Dann schneiden Sie noch die Champignons in Streifen.
Geben Sie Butter in einen Topf und erhitzen Sie sie. Garen Sie
alles dort an. Geben Sie den Deckel auf den Topf, damit alles
etwas Wasser zieht.

Dann léschen Sie mit Sahne ab und geben einen kraftigen Schuss
trockenen Weillwein hinzu. Alles mit Salz, Pfeffer, Koriander
und Muskat abschmecken. Dann geben Sie noch die frischen
Krauterzweige hinzu. SchlieBlich noch die Krabben oder
Garnelen. Lassen Sie das Ganze abgedeckt ca. 30 Min. kocheln.

Wahrend Sie die Sauce zubereiten, garen Sie die Tortellini in
einem Topf mit Salzwasser.

Bevor die Sauce ganz fertig ist, geben Sie noch den in feine
Streifen geschnittenen Lachs hinzu, so dass dieser nur noch



erhitzt, aber nicht gekocht wird. Dann nochmals abgeschmecken.
Servieren Sie die Tortellini in einem grofen Nudelteller,
darauf geben Sie die Sauce. Abschliellend geben Sie noch etwas
geriebenen Kase darauf. Und garnieren es noch mit einigen
Zweigen frischem Oregano oder Thymian.

Dazu schmeckt vorziglich der gekuhlte WeilBwein, mit dem Sie
die Sauce abgeloscht haben.

Spaghetti Carbonara

Frisch zubereitete Spaghettini Carbonara,
mit Sauce und Petersilie im Teller
angerichtet

Das eigentliche Spaghetti-Carbonara-Rezept gibt es nicht.
Selbst in Italien bereitet man das Gericht in fast jeder
Region anders zu: Mit Knoblauch oder ohne, mit oder ohne
Zwiebel, mit Lluftgetrocknetem Schinken wie italienischem
Pancetta, mit Speck oder mit gekochtem Schinken, mit echtem
italienischem Kase wie Parmesan, Pecorino oder Gran Padano
oder anderem und mit Sahne oder ohne.
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Dies ist eher ein Rezept, falls Sie nicht gleich alle echten
italienischen Zutaten bei Ihrem Lebensmittelhandler oder
Discounter um die Ecke finden. Die Originalzutaten sind
namlich manchmal schwierig zu bekommen. Echte italienische
Pasta sollte es aber schon sein, beim Schinken oder Speck kann
man auch gern — wie es viele aus der Fernsehwerbung kennen —
stattdessen auch auf gekochten Schinken zurickgreifen, der
echte italinienische Kase muss kein Parmesan oder ahnliches
sein, wenn der Supermarkt nur geriebenen Gouda oder Emmentaler
hergibt, geht es auch damit. Die Sahne ist bei diesem Rezept
eigentlich ein Muss, aber nur Eigelb unterzuruhren, um der
Sauce Bindung und Farbe zu geben, ist eleganter als ganze Eier
zu verwenden.

Und als wichtiger Hinweis: Ich stand am Wochenende im Laden
meines Lebensmittelhandlers vor den Saucen aus dem Beutel und
dachte mir, dass ich an diesem Tag eigentlich keine grolle Lust
zum langen Kochen hatte, sondern gern schnell und einfach in
10 Min. ein fertiges Gericht haben wollte. Bevor ich jedoch zu
der fertigen Beutelsauce fur Spaghetti Carbonara griff,
schaltete sich mein kulinarischer Verstand ein, weil die
letzten Versuche mit einer Beutelsauce vor Bindemitteln nur so
strotzten, und sagte mir: ,Das kann ich mit frischen Zutaten
auch selbst zubereiten!” Gesagt getan, der Griff zur
einfachen, billigen Beutelsauce blieb glucklicherweise aus,
ich kaufte alle fur das Gericht notwendigen und frischen
Zutaten und bereitete dann dieses Gericht zu.

Zutaten:

e 125 g Spaghetti oder Spaghettini
* 50 g gekochten Schinken

e 1 kl. Zwiebel oder Schalotte

* 2 Knoblauchzehen

e 100 ml Sahne

* Gemusefond

e 2 Eigelb

e 40 g geriebener Kase



 Salz

e Pfeffer

e Muskat

 frisches Basilikum oder Petersilie
e Butter

alternativ: 50 g frische, gepuhlte Krabben
Zubereitungszeit: 20 Min.

Geben Sie die Spaghetti oder Spaghettini in einen Topf mit
kochendem Salzwasser und kochen Sie sie entsprechend der
Angaben zur Kochzeit. Schneiden Sie den gekochten Schinken,
den Sie vermutlich abgepackt in Scheiben kaufen, in kleine,
1x1 cm groBe Sticke. Schneiden Sie die Zwiebel und die
Knoblauchzehen klein. Geben Sie 1 EL Butter in einen Topf,
erhitzen Sie diese und geben Sie die Zwiebel und die
Knoblauchzehen dazu. Lassen Sie alles im zugedecktem Topf eine
Weile kocheln, bis alles weichgedunstet ist. Dann geben Sie
den Schinken dazu und erhitzen ihn darin. Alternativ bietet
sich noch an, frische Krabben zur Sauce dazuzugeben, weil
diese mit dem gekochten Schinken und dann der Sahne, dem
Eigelb und dem Kase sehr gut harmonieren.

Loschen Sie alles mit der Sahne ab und geben Sie einen Schuss
Gemusefond hinzu. Dann mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und
Muskat wlrzen. Vorsicht: Der Schinken bringt schon genugend
Wiurze mit sich, also sehr massig salzen. Sollte die Sauce zu
kraftig sein, einfach mit ein wenig Wasser abloschen. Ich bin
ein Verfechter von viel Sauce an die Pasta, deshalb sollten
Sie also groBzigig verfahren, mit viel Sahne und Gemusefond
abloschen und notfalls noch mit Wasser.

Nehmen Sie den Topf vom Herd, damit die Sauce nicht mehr
kocht. Geben Sie zwei Eigelbe darunter und verrihren sie in
der Sauce. Die Sauce erhalt dadurch Bindung und eine schone,
gelbe Farbe. Dann noch den geriebenen Kase dazu geben und
ebenfalls unterruhren.



Ich bin kein grolBBer Freund davon, Pasta mit einer Sauce 1in
einer Schussel zu vermischen und dann anzurichten. Ich gebe
lieber die Pasta in grofBe Nudelteller und dann daruber die
Sauce. Das Ganze mit kleingeschnittenem Basilikum oder
Petersilie noch garnieren.

Tagliatelle mit heller
Gemuse-Speck-Sauce
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Tagliatelle mit einer leckeren Gemuse-Speck-Sauce

Dies ist ein farbenfrohes Pasta-Gericht, das seinen besonderen
Geschmack durch die hinzugefugten Kapern erhalt, die in einer
leicht sauren Marinade eingelegt sind. Unterstiutzt wird das
durch das Hinzufugen von ein wenig trockenem Weillwein am Ende
der Zubereitung. Ein frisches Sommergericht. Die Zutaten sind
fur eine Person.

Zutaten:

125 g Tagliatelle oder Bandnudeln
50 g Speck

100 g frische Champignons

L kleine Stange Lauch

L Tomate

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

30 g Kapern

L thailandische rote Chilischote
1 Zweig frische Petersilie

100 ml Gemusefond

100 ml Sahne

trockener WeiBwein

Butter

Salz

Pfeffer

Parmesan

Olivenol

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie Speck, Champignons, Lauch, Tomate, Schalotte,
Knoblauch und Chilischote in kleine Stucke bzw. Streifen.
Geben Sie etwas Butter in einen kleinen Topf und braten Sie
alles darin an. Parallel dazu kochen Sie die Tagliatelle bzw.
Bandnudeln. Hat der Speck und das Gemuse ein wenig Flussigkeit
gezogen, geben Sie die Kapern hinzu, dann den Gemusefond und



die Sahne. Kocheln Sie alles 10-20 Min. Geben Sie einen Schuss
trockenen WeilBwein hinzu und schmecken alles mit Salz und
Pfeffer ab.

Servieren Sie die Pasta in einem tiefen Teller mit der Sauce
und geben Sie oben die kleingeschnittene Petersilie darauf.
Bei Bedarf mit frisch gemahlenem Koriander wiurzen und
geriebenen Parmesan und einige Tropfen Olivenol daraufgeben.



