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Die besten Pasta-Tipps
von Julian Kutos

Formund Farbe. |talienische
Pasta gibt eswirklichinallen
madglichen Variationen. Oblange
Spaghetti, geriffelte Penne-
Réhrchen oderkleine Farfalle-
Mascherl - jede Pasta-Sorte hat
ihrenganz eigenen Geschmack.
ZudenlangenNudelnzéhlen Gb-
rigens Spaghetti, Tagliatelle, Fet-
tucini oder breite Pappardelle.
Kurze Pastaist nureinige Zenti-
metergroBunddazu gehéren
Penne, Orecchiette, Trofie oder
Farfalle. Undzuguter Letzt darf
naturlich die gefillte Pasta wie
Ravioli, Tortelloni, Cannelloni

oderCappellettinicht fehlen.

Saucen-Guide. Nicht jede Sau-
cedarfaufjedePasta—dasist
den Italienernbesonders wich-
tig. Undsiehaben auch Recht,
dennbreite Nudelnsind bei-
spielsweise ideal fir Ragout
oderandereschwereFleischsau-
cen geeignet, dadie Pasta-Sorte
besonders viel Sauce aufnimmt.
Ebenso passensolche Saucenzu
denkurzen NudelnmitihrenRil-
len, wosichgenug Ragoutsam-
meln kann.DinneNudelnwie
Spaghettisind eher fir Pesto
bzw. leichte Saucen mit Meeres-

frichtengeeignet.Und gefillte
Pastakannmit leichtenalsauch
schweren Zutaten gefillt wer-
den. Generell kann manaber sa-
gen, dassschwere Saucenam
besten mitgroBen Pasta-Sorten
undfeine Saucen mitkleinen Nu-
deln harmonieren.

Eingekocht. Natirlich muss, be-
vor man Uberhaupt andie Sauce
denkt, die Nudel perfekt gegart
sein. Nach folgenden Regelnge-
kocht, sollte das aber kein Prob-
lemsein: GroBe Topfe verwen-
den, damit die Pasta Platzzum
Schwimmen hat. Erst, wenndas
(gut gesalzene) Wasser blub-
bert die Teigwaren hineingeben.
Undnatirlichmussdie Pasta al
dentesein, sprichnochetwas
Biss haben. Tipp: Auchimmeret-
wasvondem Nudelwasserauf-
hebenund falls die Sauce zu fest
istdamit auflockern. Funktio-
niert prima!

Halbe Portion. DerKlassiker:
Meistens nimmt man zuviel Nu-
delnundkanndannnochdreiTa-
gedavonessen. Deshalb hei3t es:
125g frische bzw. 60 g getrockne-
tePasta pro Person!
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> Zubereitung

1aSchlagebers in einem Topf
&wirmen, nichtaufkochen.
Gorgonzolaund Parmesan dg
zageben ungd unter stindigem
Riihren schmelzéen. Zum
Schluss Butter dazugeben,
nach Bedarfsalzen. Pfeffern.:
*_2.Pastain Salzwasserko--
chen. Pasta abseihen, in eine
Schiissel gepen. Mit warmer l

Zutaten "
Lange,dinne Pasta, t
z.B.: Spinat Linguini, Spaghetti-
ni, SpaghettioderGnocchi
100 g Schlagobers
250gGorgonzola
oderDolcelatte
100gParmesan
50gButter
1Prise Fleurde Sel
1Prise
schwarzer Pfeffer
1TL Honig

“Kisesawee tibergieflen. Etwas
Honig dazygeben. Mit Viorle-
gebesteckgimriihren id so-
fort servidren.
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Lowenzahn Verlag
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M Portion: 400 g Pastateig

Zubereitung
1.Mehl auf der Arbeitsfliche

- (idealerweise ein grofies Nu-

Zutaten delbrett aus Holz) geben, mit

Mehlwéhlen: dem Mehl eine Mulde bilden
250 g Weizenmehl und die Fliissigkeit in die Mitte

Osterreich: Type 480
Deutschland: Type 405
Italien: Type 00

Flissigkeit wahlen:

geben. Von auflen beginnend
einen kompakten Teig kneten
(eskann auch eine Kiichenma-
schine verwendet werden).

2Eier +1Eidotter 2.Den Teig mindestens 10 Mi-
oder nuten kneten, damit sich die
8Eidotter + 2EL Milch Eier und das Gluten im Mehl
oder miteinander verbinden und der

125ml Wasser Teig elastisch wird. Anschlie-
Farbe dazumischen: flend eine Kugel formen, mit
75g Tomatenmark Frischhaltefolie einwickeln
oder und fiir mindestens1Stunde

75g RoteRiiben, gekochtund im Kithlschrank ruhen lassen.

puriert 3. Teig ausrollen: Den Teig
oder mit der Hand flachdriicken,
75g Spinat, gekocht und piriert mit dem Nudelholz gleichmi-
. pder . Rig sehr diinn (zirkal-2 mm
758 Sepia-Tintevom Tinten- dick) ausrollen. Alternativ eine
fisch Nudelmaschine verwenden.
oder
75 g Karotten, geschalt, gekocht

und puriert

Pasta, Pizza und Co.

GENUSSVOLL. Julian Kutos startet mit italie-
nischenKlassikerndurch —die bestenRezep-
tefireinfache Italo-Kiiche mit dem gewis-
senEtwas.LéwenzahnVerlag, 19,90 Euro
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4.Nachdem Schneiden auseinanderziehenundtrocknen lassen.
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3. Miteinemscharfen Messerdie Nudelnin diegewiinschteBreiteschneiden.
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