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PASTA BASICS

Italienische Pasta

Pasta secca

Grundrezept: Pastateig ohne Ei
Pasta all’'uovo

Grundrezept: Polettos Pastateig mit Ei
Geftllte Nudeln

Bunte Vielfalt

Italienische Krauter
Tomaten

Kéase

Olivenol

Pastazubehor

Pastamythen

Leichter Tomatensugo
Mittelkraftiger Tomatensugo
Kraftiger Tomatensugo
Pesto alla genovese

Pesto rosso

Walnusspesto
Haselnusspesto

Leichter Parmesan Sugo
Nussbutter
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Regionale Traditionen

Pasta, das ist viel mehr als nur ein Wort

fur italienische Teigwaren in unterschied-
lichsten Groflen und Formen. Fiir italophile
Kochenthusiasten ist Pasta der Inbegriff
von dolce vita und mediterraner Lebensart.
Nahezu jede Region in Italien, von der Lom-
bardei bis Sizilien, verfiigt iiber ureigene,
typische Pastaformen und traditionelle Ge-
richte. Es ist nicht leicht, hier den Uberblick
zu bewahren, aber es ist eine Lebensaufga-
be, all die unterschiedlichen Formen und
Zubereitungsarten kennenzulernen.

Es gibt lange, kurze, breite und diinne
Nudeln. Es gibt Hornchen, Spiralen, Taler
und Knopfe. Manche werden frisch mit

Ei zubereitet und kostlich gefiillt, andere
werden getrocknet und eignen sich fiir den
Vorrat. Fur die perfekte Kombination von
Nudel und Sauce gibt es Regeln, die ein
Italienliebhaber und Pastafan kennen sollte,
um sich auf jeder Pastaparty als Profi feiern
zu lassen.

Lange, glatte Nudeln

Obwohl sie auf der ganzen Welt heif geliebt
werden: Die Hafteigenschaften von langen,
glatten Nudeln wie Spaghetti sind eher
schlecht. Deshalb eignen sie sich besser fiir
die Kombination mit diinnfliissigen Saucen
(z. B. leichte Sughi), (Krauter-)Olen oder
Pestos. Spaghetti aglio, olio e peperoncino:
perfetto!

10  Warenkunde

Kurze, kompakte Nudeln

Penne, Orecchiette, Casarecce oder Farfalle
sind kurz und kompakt. Manche warten
zusdtzlich mit Hohlrdumen auf. Perfekt
dafir geeignet, dass auch dickere, stiickige
Saucen an ihnen haften bleiben. Geschmor-
te Fleischsaucen und tippige Gemiisera-
gouts (Penne alla Norma!) bilden mit diesen
Sorten ideale Kombinationen.

Breite, flache Nudeln

Tagliatelle, Pappardelle und Fettuccine ent-
halten hdufig zusatzlich Ei. Die Bandnudeln
werden gerne frisch verwendet oder gleich
selbst zubereitet. Sie sind perfekte Partner
fr cremige Sauce mit Sahne und Butter, fir
Truffel, Pfifferlinge und Steinpilze. Und sie
sind kostlich zum Ragu, wie die Bologneser
Sauce unter Einheimischen und Kennern
schlicht genannt wird.

Was macht gute Pasta aus?

Fur authentischen Pastagenuss darf die
Zutatenliste kurz sein: Hartweizengriefs und
Quellwasser - mehr braucht es nicht. Wich-
tig ist zudem die Verarbeitung: Traditionell
hergestellte Pasta wird durch Bronzediisen
gepresst und langsam getrocknet. Dadurch
bekommt sie eine etwas raue Oberflache, an
der die Sauce bestens haftet. Man erkennt
sie leicht an der hellgelben Farbe und den
weiflen Schiippchen an der Oberflache.









flussiker

Ragu alla bolognese, Carbonara,
all’arrabbiata oder alla puttanesca -
allein die wohlklingenden Namen lassen
die Herzen von Pastafans hoherschlagen.
In diesem Kapitel finden
Sie viele Klassiker zum Nachkochen

und Geniefden.



ORECCHIETTE

mit wildem Brokkoli

Fur 4 Personen | 40 Min. Zubereitung

14

600 g wilder Brokkoli
(idealerweise Cime di rapa,
der aber schwer zu bekom-
men ist)

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

4 Sardellenfilets (in Ol,
abgetropft)

50 g getrocknete Tomaten
(in O1)

2 EL Kapern (z. B. Non-
pareilles)

6 EL Olivenol

1-2 Peperoncini (rote
Chilischoten)

Meersalz

Pfeffer

500 g Orecchiette

100 g geriebener Parmesan

Pasta Klassiker

1. Brokkoli putzen, waschen und trocken schleudern. In 5-10
cm grofle Segmente schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen
schilen und wirfeln. Sardellenfilets klein schneiden. Getrock-
nete Tomaten in Streifen schneiden. Kapern wassern und in
einem Sieb abtropfen lassen.

2. Eine groRe Pfanne erhitzen, Olivenol dazugeben und die
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten. Die
Sardellenfilets, die getrockneten Tomaten, die Kapern und
die Peperoncini dazugeben.

3 Ineinem grofen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen, den vorbereiteten Brokkoli darin 3-4 Min. blanchie-
ren, mit einer Schaumkelle herausnehmen (das Kochwasser
fir die Pasta aufbewahren), kurz abtropfen lassen und eben-
falls in die Pfanne geben. Alles durchschwenken und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 Das Wasser erneut aufkochen und die Orecchiette darin
nach Packungsanweisung al dente garen. Die Orecchiette
zum Gemise geben, durchschwenken und abschmecken. Mit
geriebenem Parmesan servieren.

Mo A

Dazu passt in Wiirfel geschnittener
Mozzarella di Bufala.






Fur 4 Personen | 40 Min. Zubereitung

Fir die Krautercreme
100 g Parmesan
1 Bund Krauter
»Frankfurter Griine Sauce«
100 ml Gemiisefond
50 ml Olivenol
Meersalz

Pfeffer

Fir das Gemiise
1 Bund griiner Spargel
2 grine Zucchini
200 g Zuckerschoten
1 Bund Frithlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol
Meersalz, Pfeffer

Zum Fertigstellen
Meersalz
300 g Linguine
1 Bio-Zitrone
100 g Burratacreme
(siehe S. 50)
Kresse

Parmesan

146  Pasta alla Poletto

1. Parmesan fein reiben. Die Krauter waschen und trocken
schiitteln. Harte Stangel entfernen und mit dem Gemiisefond
und Olivenoél in einem Standmixer piirieren. Mit Parmesan,
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den grunen Spargel waschen und die Enden abschnei-
den. Die Stangen im unteren Drittel schilen und jede Stange
langs vierteln. Die Zucchini waschen, trocken tupfen und die
Schale in lange, diinne Streifen schneiden (wie Linguine). Die
Zuckerschoten putzen und ldngs in feine Streifen schneiden.
Die Frithlingszwiebeln waschen, putzen und bei Bedarf'langs
halbieren. Den Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

3. In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen
und die Linguine darin nach Packungsanweisung al dente
kochen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise bei
mittlerer Hitze darin schwenken. Etwas Nudelwasser dazu-
geben und das Gemiise garen, bis es knackig ist. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Zum Fertigstellen die Zitrone heifl waschen und abtrock-
nen. Die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die
Linguine mit einer Pastakralle direkt zum Gemdiise geben,

die Hélfte der Krautercreme unter die Nudeln rithren. Mit
Zitronenschale und -saft abschmecken. Die Pasta auf vier vor-
gewdrmten Tellern anrichten. Mit Burratacreme, der tibrigen
Kréautercreme, Kresse und Parmesanspanen garnieren.






Fir 4 Personen | 50 Min. Zubereitung

Fiir die Pasta

2 Maishdhnchenbriiste
Meersalz
Brathahnchengewiirz
120 g Parmesan

2 Eigelb, 1 Ei

Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss
200 g Pfifferlinge

2 Zweige Thymian

250 g Baby-Blattspinat
1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

500 g Tagliatelle

Zum Fertigstellen

1 EL fein geschnittener
Liebstockel
Liebstockelél (siehe S. 53)

Pasta alla Poletto

1. Von den Hihnchenbriisten die Haut abziehen, flach auf
ein Holzbrett legen und mehrmals mit einer diinnen Roula-
dennadel einstechen. Die Haut mit Salz und Brathdhnchen-
gewiirz leicht wiirzen. Die Haut zwischen zwei Lagen Backpa-
pier in eine Pfanne legen, mit einem Topf beschweren und bei
mittlerer Hitze knusprig braten.

2. Auf Kiichenpapier erkalten lassen, mit Brathahnchenge-
wiirz abschmecken und klein hacken. Parmesan reiben und
mit Eigelben und Ei verrithren, alles zusammen mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

3. Die Pfifferlinge sdubern. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Spinat waschen, verlesen und trocken schleudern.
Die Hahnchenbriiste in Wiirfel schneiden. Knoblauch schéalen
und mit der flachen Messerseite leicht andriicken. Mit 1 EL
Butter in einer Pfanne aufschaumen. Die Maishahnchenwiir-
fel salzen, pfeffern, dazugeben und kurz anbraten. Die Pfiffer-
linge und Thymian dazugeben und ebenfalls kurz mitbraten.
Pilze mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Knoblauch und die Krauterzweige entfernen, das
Fleisch und die Pilze abschmecken, aus der Pfanne nehmen
und warm halten. Pfanne mit einem Kiichenpapier auswi-
schen, tibrige Butter hineingeben und aufschaumen. Babyspi-
nat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen und warm stellen.



4. In einem grofRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen

bringen und die Tagliatelle darin nach Packungsanweisung

al dente kochen. Die Pasta mit einer Pastakralle direkt in eine
grofle Pfanne schopfen. Mit der Ei-Parmesan-Mischung ver-
rithren, gegebenenfalls mit etwas Pastawasser verdiinnen und
abschmecken. Zuletzt den Liebstockel, die gebratenen Mais-
héhnchenstiicke und Pfifferlinge und den Spinat unterheben.
In vier vorgewédrmten, tiefen Teller anrichten, die knusprige
Hahnchenhaut dartiberstreuen, mit Liebstockelol servieren.

Pasta alla Poletto
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GENIALE
KOBLIATIONEN

Wie das geht, verrat Starkochin Cornelia Poletto in diesem
Buch. Fiir Freunde riihrt sie gern im Pastatopf und serviert
- ganz nach Lust und Laune - mal klassische Carbonara,
mal Paccheri alla vodka. Die versierte Gastgeberin
erklart ausfiihrlich, welche Pasta zu welchem Sugo passt,
auf welche Zutaten es ankommt und welche Werkzeuge in der
Pastakiiche unentbehrlich sind. Mit diesem Wissen lassen
sich ihre genialen Pastarezepte von traditionell bis
innovativ ganz leicht in der eigenen Kiiche nachkochen.
Fiir die richtige Stimmung sorgt ihre Playlist, die den
perfekten Hintergrund fiir eine italienische Pastaparty

mit Freunden bildet.
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