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Frische Pasta selbstgemacht
Nudel Special

Steinpilzravioli
mit frisch geriebenem Parmesan
und kleinem Salatbouquet

Spaghettinest
mit Salsa von Oliven, Kapern, Paprika,
Tomatenfleischwiirfeln, Zwiebeln und Knoblauch

Lachs/Spargellasagne
auf gerahmter Hummerbutter
mit griinem Spargelbund

Kakaospaghetti
mit Erdbeerragout und Vanilleeis



Nudelteig - Grundrezept

1 kg doppelt gemahlener HartweizengrieB, Salz, 2 ERloffel Olivendl, 3 ERIoffel
Wasser, 8 Eier

Aus den genannten Zutaten einen festen nicht zu feuchten Teig kneten.
Anschliefend in 4 Teile schneiden und mit Klarsichtfolie eingewickelt mehrere
Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Kakaospaghetti:

500 g doppelt gemahlener HartweizengrieB, 2 - 3 EBloffel Zucker, 1 ERl6ffel
neutrales Pflanzendl, 1 gehdufter EBloffel Kakao, 1 EBloffel Wasser, 4 Eier
Zubereitung wie oben

Steinpilzravioli mit frisch geriebenem Parmesan

und kleinem Salatbouquet

Fir die Fiillung getrocknete, eingeweichte und in kleine Stiicke geschnittene
Steinpilze in etwas Olivendl anschwitzen.

Erkalten lassen. Danach mit etwas gemischtem Hackfleisch, Vollei und Sahne
vermengen. Gewiirzt wird die Masse mit Salz, Pfeffer, frischem Thymian und
etwas frisch geriebenem Parmesan.

1 Platte Teig ausrollen, mit Ei bestreichen und die Masse in Abstdnden von ca.
6 cm darauf verteilen. Eine weitere Platte dariiber legen und die Zwischenrdume
gut andriicken.

Mit einem Nudelroller die einzelnen Ravioli ausschneiden und in siedendem
Salzwasser garziehen.

Anschliefend mit etwas Blattsalat anrichten, mit Olivensl betrdufeln und mit
Parmesan bestreut servieren.

Spaghettinest mit Salsa von Oliven, Kapern, Paprika,

Tomatenfleischwiirfeln, Zwiebeln und Knoblauch

Nudelteig zundchst als Platte ausrollen und anschliefiend in feine
Spaghettistreifen schneiden.

Mit dem doppelt gemahlenem Hartweizengrief bestreuen, damit sie nicht
zusammenkleben.

Ist die gesamte bendtigte Menge produziert, Salzwasser zum Kochen bringen.
Wdhrenddessen Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, nach und nach
die obengenannten Zutaten dazugeben und mit passierten Tomaten abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, zum Schluss frischen Basilikum und Oregano
unterheben.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser kurz garen und direkt in die Sole geben.
Kurz durchschwenken und mit frischem Basilikum garniert servieren.



Lachs/Spargellasagne auf gerahmter Hummerbutter

mit griinem Spargelbund

Fir die Spargellasagne eine Lachsfarce bestehend aus Lachs, Vollei und Sahne,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abgeschmeckt und im Mixer fein cremig piiriert,
herstellen.

Nudelplatten entsprechend der Grofe der zu verwendenden Auflaufform
ausschneiden und kurz blanchieren.

Griinen Spargel anschdlen und in der Mitte halbieren.

Die Spitzen werden nachher als Beilage gereicht, die Enden werden in feine
Scheiben geschnitten und kurz blanchiert.

Nach dem Abschrecken der Spargelstiicke diese gut abtropfen lassen.

Eine gefettete Auflaufform wird nun abwechselnd mit dem vorbereiteten Teig
der Lachsfarce und griinem Spargel gefiillt.

Als AbschluB mit einer BechamelsoBe diinn bedecken und mit Mozzarellakdse
bestreut ca. 30 min bei 170°C Umluft im Backofen garen.

Anschliefend die Lasagne zusammen mit den griinen - inzwischen kurz
blanchierten - Spargelspitzen und mit der Hummersofle, die wie folgt zubereitet
wird, anrichten.

Fir die HummersoBe etwas Hummerbutter verfliissigen und fein geschnittene
Zwiebeln darin glasig diinsten. Mit etwas Mehl bestduben und mit Weiwein und
Noilly Prat abloschen. Mit Sahne und etwas Briihe auffiillen und den
Mehlgeschmack auskochen. Mit Salz und weiem Pfeffer wiirzen.

Kakaospaghetti mit Erdbeerragout und Vanilleeis

Den Kakaoteig wie oben beschrieben zu Spaghettistreifen vorbereiten und in
siedendem Zuckerwasser garziehen.

Erdbeeren zur Hdlfte mit Puderzucker piirieren und die andere Halfte gewiirfelt
darunterheben.

Die Spaghetti leicht abkiihlen lassen, mit dem Erdbeerragout nappieren und mit
Vanilleis und Minze servieren.
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