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Come preparare
la pasta fresca in
10 minuti

Il Pasta maker Philips e
completamente automatico
e permette di preparare
diversi tipi di pasta.

Questo ricettario contiene ricette e consigli

utili per preparare pasta e noodle utilizzando

il Pasta maker Philips! Un tempo preparare

la pasta fresca in casa era decisamente
complicato, e occorreva parecchio lavoro, tanto
tempo e una certa manualita. Con il Pasta
maker Philips, potrete invece preparare pasta
fresca e noodle di ogni tipo, in pochi minuti.

Questo libretto contiene le istruzioni
fondamentali per preparare pasta e noodle
partendo da un impasto-base, per realizzare
formati particolari, per aggiungere un tocco
di sapore con spezie ed erbe aromatiche. La
sezione dedicata alle ricette riporta istruzioni
dettagliate per preparare i piatti piu famosi a
base di pasta e noodle, provenienti da tutto il
mondo.

Non ci sono limiti per quanto riguarda i formati,
i colori e i sapori della pasta che potete
preparare con Pasta maker Philips!

Le ricette contenute in questo ricettario e il
manuale utente sono stati testati per garantire
ottimi risultati. Nel caso di esperimenti o
utilizzando altre ricette per la pasta, sara
necessario regolare il rapporto di farina e
acqua/uova rispetto ai quantitativi in tazze

di acqua e farina indicati nel Pasta maker.

Il Pasta maker non potra offrire risultati
soddisfacenti se non verranno modificati gli
ingredienti della nuova ricetta.

€D

AmtoAauoTe dppeoka
oTmTIKa CUNAapLKa o€
10 AemTa

To Philips Pasta Maker eival
amoAUTWG AQUTONATO Kal LKAvo
va ¢Tiagel diadopoug TUTTOUG
Cupapikwy.

To BiBAio cuvtaywv amoTeAei TNyn €utrveuong

yia 11 dnpoupyia maTwv pe Zupapika kat noodles
xpnotpotowwvrag To Philips Pasta Maker! H
Tapackeut) ppEckwv TUULAPIKWY Tav TePITAOKN
uToBeon kat ararrouoe okAnper Souleld, xpdvo kat
Sef1oTnTeG. Twpa pmopeite va ¢pTiagete Gppeoka
Cupapika kat noodles péoa oe Aiya poMG AeTrTa pe To
Philips Pasta Maker.

To eyxelpidlo kaliTrTeL Ta facikd — TWG va $Tiagelg
Cupapika kat noodles améd pia Baoikry Lupn, Twg va
dwoeTe oxnua ota Jupapika, Twg va TpooéoeTe
XPWHA XprolpoTToiwvTag uoikeg Badeg Kat Twg
va dwoeTe emMTA£OV YEUOT) XPTOILOTIOLVTAG
pmaxapika kai Botava. To Turpa cuvtaywv
mepihapPaver Aemrropepeig odnyieg yia va ¢Tiaere
énuopeva mara Zupapikwy kat noodles améd dAo
TOV KOGO.

O1 emAOYEG OXNHATOG, XPWHATOG Kal YEUOTG TwV
Tupapikwy gival TpaypaTika ateAElwTeG Xapn oTo
Philips Pasta Maker!

Ol cuvTayeg UUapLKWy TTOU UTTAPXOUV OTO
ouykekpipévo BiBAio kat oL odnyieg Xprong éxouv
eheyxOei yia Tnv amoteAeoparikétTa Toug. Eav
TEIPAPATIOTEITE 1) XPNOIHOTIOMNOETE AANEG OUVTAYEG,
n avaloyia aleuptot kat vepou/auywv Ba TpéTel va
TpooappooTel oTIG avaloyieg aleuplol Kat vepol
mou eowkAeiovral oo Philips Pasta Maker.To Pasta
Maker Sev mpokelTal va AeITOUpYNOEL CWOTA £av dev
TPOCappocToUV ol avaloyieg.

Frische selbst-
gemachte Pasta in
nur 10 Minuten

Der Philips Pastamaker ist
vollautomatisch und bereitet
verschiedene Pastasorten zu.

In diesem Kochbuch finden Sie viele

leckere Rezepte und Ideen fiur Pasta- und
Nudelgerichte, die mit dem Philips Pastamaker
ganz unkompliziert zubereitet werden. Die
Zeiten, in denen die Herstellung frischer Pasta
kompliziert und zeitaufwendig war, sind vorbei:
Jetzt kdnnen Sie mit dem Philips Pastamaker
frische Pasta und andere Nudelsorten
innerhalb weniger Minuten selbst machen.

Dieses Heft erklart das Wichtigste auf einen
Blick: Wie Sie aus einem Grundteig Pasta
und andere Nudeln herstellen, wie Sie den
Teigwaren ihre typische Form verleihen und
wie Sie mit GewUrzen und Krautern den
Geschmack verfeinern. Im Rezeptteil finden
Sie genaue Anleitungen fur die Zubereitung
bekannter Pasta- und Nudelgerichte aus
aller Welt.

Mit dem Philips Pastamaker kbnnen Sie
Nudeln in den unterschiedlichsten Formen,
Farben und Geschmacksrichtungen zaubern —
in einer nahezu grenzenlosen Vielfalt!

Alle Rezepte in diesem Heft wurden getestet.
Sollten Sie andere Pastarezepte ausprobieren,
denken Sie bitte immer daran, die Mehl-
Wasser- und Mehl-Eier-Mengen auf das

fur den Pastamaker empfohlene Verhaltnis
anzupassen. Passen Sie neue Rezepte nicht
entsprechend an, kann der Pastamaker nicht
richtig funktionieren.

Savourez des
pates fraiches
maison en
10 minutes

La machine a pates de Philips
est entierement automatique et

produit plusieurs types de pates.

Ce livret déborde de recettes et d’inspiration
pour préparer des plats de pates ou de nouilles
avec la machine a pates Philips! Faire des
pates fraiches était compliqué et exigeait
beaucoup de travail, de temps et de savoir-
faire. Maintenant, vous pouvez faire

des pates et nouilles fraiches de toutes

sortes en quelques minutes avec la machine
a pates Philips.

Ce livret explique les principes de base —
comment faire des pates et des nouilles a
partir d’'une pate de base, comment créer

des formes classiques, comment ajouter de

la couleur avec des teintures naturelles, et
comment ajouter de la saveur avec des épices
et des fines herbes. La section des recettes
explique, étape par étape, comment préparer
des plats de pates et de nouilles classiques
des quatre coins du monde.

Il 'y a littéralement pas de limite au nombre
de formes, de couleurs et de saveurs de pates
que vous pouvez faire avec votre machine a
pates Philips!

Les recettes de pates fournies dans ce livre de
recettes et dans le manuel de l'utilisateur ont
été testées. Si vous faites des expériences ou
utilisez d’autres recettes de pates, vous devrez
ajuster les quantités de farine, d’eau ou d’oeufs
suivant les ratios des mesures des tasses
incluses avec la machine a pates. La machine
a pates ne fonctionnera pas correctement

si vous n'ajustez pas la nouvelle recette en
conséguence.
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Come preparare la pasta
con Pasta maker

Il Pasta maker permette di preparare pasta
fresca in pochi minuti.

Ingredienti

La pasta si prepara con farina e acqua o uova. Per aggiungere un tocco
di colore o sapore, usate spezie, erbe aromatiche, estratti di verdura e
altri ingredienti. Ogni ricetta prevede l'uso di un certo tipo di impasto,
anche se esistono molti tipi diversi di impasto. Divertitevi a provarne
anche altri!

Come funziona il Pasta maker

Funzionamento passo-a-passo

I Aprire il coperchio e mettere la farina. Chiudere il coperchio.

[E Accendere l'apparecchio. Selezionare il programma 10 2* e premere
Start.

[d Versare lentamente il liquido nell’apertura del coperchio.

[Pl La pasta sara pronta dopo circa 3 minuti.

Tagliare la pasta secondo il formato desiderato.

*Usare il programma 1 per 1tazza di farina, il programma 2 per 2 tazze di farina
(una tazza = 250 g di farina)

Il Pasta maker ha due programmi:

Programma 1 per preparare ~300 g (10,5 0z)** di pasta fresca. E la
quantita sufficiente come piatto principale per 1-2 persone, o come
accompagnamento per 3-4 persone.

Programma 2 per preparare ~600 g (21 oz)** di pasta fresca. E la
quantita sufficiente come piatto principale per 3-4 persone, o come
accompagnamento per 8-10 persone.

** La quantita di ~300/ ~600 grammi puo variare leggermente.

| tempi di cottura dipendono dal formato della pasta. La pasta sottile
richiede 4-5 minuti, quella piu grossa 6-8 minuti.

In questo ricettario vengono usate le seguenti abbreviazioni:

kg = chilogrammo g = grammo | = litro

ml = millilitri cucch. = cucchiaio  cucch.ino = cucchiaino

t = tazza lb = libbra 0z = oncia in = pollice
Conservazione

La pasta fresca si puo conservare in frigorifero per alcuni giorni. Per
evitare che si attacchi, cospargetela con un po’ di farina. Per un risultato
ottimale, fatela cuocere parzialmente prima di metterla in frigorifero e
completate la cottura al momento di servirla. La pasta pud anche essere
congelata. Per farla asciugare, disponetela su dei fili o su un apposito
stendi-pasta, in un luogo asciutto.

@
d1iayvovtac CuPaptka pe To
Pasta Maker

To Philips Pasta Maker mapackeualel vooTipa
dpeoka fupapika peca o Aiya Aemrra.

TuoTartika

Ta Cupapika mapaokeualovral pe alelpl kat vepd 1) avyd. Na emmhéov xpwpa i
yeuom, XpnolpoTToIaTe pmayapika, fotava, fwpolg Aaxavikwy kat a\a cucTarika.
KaBe ouvrayn mepihapfavel pa mpoTevopevn JUUN, woTOo0, UTTapXouv TTOMEG
SiadopeTikeg UPEG, OTOTE PUTTOPEITE Va SOKIPACETE TEPICOOTEPEG ATTO pid.

Mwg va xpnopomooere To Pasta Maker

Aerroupyia Prua mpog Pripa

Y Avoikte To kamaxi kat TpooBioTe To akelpl KheloTe To karmaxi.

& ©¢ote ™ ouokeun oe Aeitoupyia. EmAEETe To Tpoypappa 11 2 * kal méoTe To
start.

MpooBéoTe apya To uypd GTO Avolyjua Tou Kamakiou.

Ta Qupapika Ba eivat £Tolpa ot mepimou 3 AemrTad.

Koye Ta Lupapika oTo embupnTtd péyedog.

*XpnotpotomoTe To mpdypappa 1 yia pia kolTa akelpl, To TPdYpappa 2 yia 2 KoUTeg

(2 koumeg = 250 g akelpt).

To Pasta Maker éxe1 dUo poypappara:

Mpéypappa 1: mapaokeualer = 300 g (10.5 oz) ** ppéoka noodles. H mooodtTa aut)
eival emapkng yia 1-2 atopa wg Kupiwg yeupa 1 wg ouvodeuTiko yia 3-4 atopa.
Mpoypappa 2: mapackeualer = 600 g (210z) ** ppéoka noodles. H mooo™Ta aut)
eival emapkng yia 3-4 aTopa wg KUpiwg YeUpa 1 wg cuvodeuTikoS Yia 6-8 aTopa.

** 1 moodTnTa 300/ 600 g ptropei va Siadépet eEhadpwg

O xpoévog payeipéparog e€apraral améd To oxnua Twv Jupapikwy. Ta Aemra
Cupapika amraitolv 4-5 AemrTd kat Ta Mo xovtpd Lupapikd 6-8 Aemra.

270 PipAio xpnotporrolotvrat ot &g ocuvTopoypadisg:

Kg = kiho g = ypaupapio | = Mitpo

Ml = whiNitpo KTO = KouTd\l colTag KTY = KouTaM yAukoU
C = koUma Ib = Nifpa 0z = ouyKid

in = ivroa

AmoBnkeuon

Ta $ppeora fupapika datnpolvrar oo Puyeio yia Aiyeg pépeg. Maomaliote Ta

pe Aiyo alelpt yia va pnv koMrjoouv petalu Toug. MNa kakiTepa amoTeAéopara,
payeipedTe ev pépet Ta Supapika Tpiv Ta ulaZeTe kar ohokAnpwoTe To payeipepa
otav embupeite. Ta Lupapika 6a maywoouv. Ma va amognpavere ta {upapikd,
amAWoTE Ta o€ €va ooLvi 1) o€ pia oxapa yia Jupapika oe éva Enpo PEPOG.




Nudeln zubereiten mit
dem Pastamaker

Der Philips Pastamaker stellt innerhalb
weniger Minuten kostliche frische Pasta her.

Zutaten

Pasta wird aus Mehl und Wasser oder Mehl und Eiern hergestellt. Wenn
Sie lhrer Pasta eine besondere Farbe oder einen speziellen Geschmack
verleihen mochten, fugen Sie Gewdrze, Krauter, Gemuseextrakt oder
andere Zutaten hinzu. Fur jedes Rezept schlagen wir Ihnen einen
bestimmten Nudelteig vor. Sie kdnnen aber naturlich gerne eines der
anderen Teigrezepte ausprobieren.

Bedienung des Pastamakers

Schritt fur Schritt zur leckeren Pasta:

[} Offnen Sie den Deckel und fiillen Sie das Mehl ein. SchlieBen Sie den
Deckel.

[ Schalten Sie den Pastamaker ein. Wahlen Sie Programm 1 oder 2*
und driicken Sie den Startschalter.

GieRen Sie die Flussigkeit langsam durch die Offnung im Deckel des
Pastamakers.

[B] Nach ca. 3 Minuten kommt die Pasta heraus. Schneiden Sie die Pasta
dann in die gewlnschte GroRe.

*Wahlen Sie Programm 1fur 1 Messbecher, Programm 2 fur 2 Messbecher Mehl
(ein Messbecher entspricht 250 g Mehl).

Der Pastamaker verfiigt Uber zwei Programme:

Programm 1 bereitet ca. 300 g** frische Nudeln zu. Diese Menge reicht
fur ein Hauptgericht fur 1 bis 2 Personen oder als Beilage fur 3 bis

4 Personen.

Programm 2 bereitet ca. 600 g** frische Nudeln zu. Diese Menge reicht
fur ein Hauptgericht fur 3 bis 4 Personen oder als Beilage fur 6 bis

8 Personen.

**Die Mengen konnen leicht variieren.

Die Kochzeit variiert je nach Form der Pasta. Dinne Pasta benotigt

4 bis 5 Minuten, dicke Pasta 6 bis 8 Minuten.

In diesem Heft werden folgende Abkiirzungen verwendet:
kg = Kilogramm g = Gramm | = Liter
ml = Milliliter EL = Essloffel TL = Teeloffel

Frische Pasta aufbewahren

Sie kénnen frische Pasta problemlos ein paar Tage im Kuhlschrank
aufbewahren. Geben Sie ein wenig Mehl Uber die einzelnen Nudeln,
damit sie nicht zusammenkleben. Wir empfehlen, die Pasta vor dem
Lagern kurz zu kochen und sie vor dem Servieren zu Ende zu garen.
Pasta lasst sich auch einfrieren. Um sie zu trocknen, hangen Sie die
Pasta an einem Draht auf oder verwenden Sie ein Pastatrockengestell,
das Sie an einem Ort mit geringer Luftfeuchtigkeit aufstellen.

'utilisation de la machine
a pates

La machine a pates Philips produit de

délicieuses pates fraiches en quelques minutes.

Ingrédients

Les pates sont faites avec de la farine et de 'eau ou des ceufs. Pour plus
de couleur et de saveur, vous pouvez ajouter des épices, des fines herbes,
des extraits végétaux et autres ingrédients. Chaque recette suggére une
préparation particuliére, mais il existe toutes sortes de mélanges pour les
pates alimentaires, n’hésitez donc pas a essayer d’autres préparations.

Comment utiliser la machine a pates

Le fonctionnement étape par étape

A Ouvrez le couvercle et ajoutez la farine. Fermez le couvercle.

[ Allumez l'appareil. Sélectionnez le programme 10u 2 * et appuyez sur
le bouton de démarrage.

Versez lentement le liquide dans 'ouverture aménagée dans
le couvercle.

[B] Les pates apparaissent aprés environ 3 minutes.

Coupez les pates a la longueur désirée.

* Utilisez le programme 1 pour 1tasse de farine et le programme 2 pour 2 tasses (une tasse =
250 g de farine).

La machine a pates a deux programmes :

Le programme 1 produit ~300 g (10.5 oz) ** de pates fraiches. Cette
quantité est suffisante pour un plat principal pour 1a 2 personnes, ou
comme plat d’'accompagnement pour 3 a 4 personnes.

Le programme 2 produit ~600 g ** (21 oz) de pates fraiches. Cette quantité

est suffisante pour un plat principal pour 3 a 4 personnes, ou comme plat
d’accompagnement pour 8 a 10 personnes.

** La quantité de ~300 ou ~600 grammes peut varier légérement

Le temps de cuisson dépend de la forme des pates. Les pates minces
requiérent de 4 a 5 minutes, les pates épaisses de 6 a 8 minutes.

Ce livret utilise les abréviations suivantes :

kg = kilogramme g = gramme L = litre

ml = millilitre c. a soupe = cuillerée a soupe

t = tasse c. athé = cuillerée a thé

lb = livre 0z = once po = pouce
Conservation

Les pates fraiches se conservent au réfrigérateur pendant quelques jours.
Saupoudrez-les d’un peu de farine pour éviter gu’elles collent ensemble.

Pour de meilleurs résultats, faites partiellement cuire les pates avant de les

entreposer et terminez la cuisson au moment requis.
Les pates se congeélent bien. Faites sécher les pates en les accrochant sur
un fil de fer ou sur un séchoir a pates dans un endroit sec.

n
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Dischi per
formati
diversi

Formati di pasta diversi

Gli speciali dischi si inseriscono
sul Pasta maker e servono per
ottenere formati di pasta diversi.

| dischi Pasta maker inclusi nella
confezione possono variare da
un paese all’altro. Nelle ricette
vengono consigliati particolari
formati di pasta (con relativo
disco), ma e possibile utilizzare
anche formati diversi per una
stessa ricetta.

Il Pasta maker & provvisto di un
disco penne, spaghetti, fettuccine
e lasagne/ravioli, che puo essere
utilizzato per tutte le ricette
contenute nel presente ricettario.
Per ulteriori informazioni sui dischi
disponibili, visitate il sito www.
philips.com/kitchen
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Alauoppwon
dlokwy Kal

oxnuara
CUpapLKWY

AladopeTika oxfpara Supapikwy
Ol diokol dlapdpPwong Twv CUUAPLKWY
emouvanTovral oto Pasta Maker kat
Sivouv oTa fupapika oag povadika
oxnuara. Xe kabe xwpa, ot diokot
Siapdpdwong mou mepthapPavovrat
OTN cuoKeuaoia pTopei va

Siadépouv. O cuvTtayég TpoTeivouv
£va OUYKEKpLEVO oxrpa Kat Sioko
Slapdpdwong yia va XpnoloTolosTe,
alla pmopoulv va xpnotpotoinfoly Kat
aMa oxnpara.

2o Pasta Maker mepihapBavovrat
Siokol Sapdpdwong yia TEveg,
oTayyeTy, peTouToivi kat Aalavia/
dumpling, o1 oTroiol pmopouv va
XpnotpotroinBoulv yia omoladrmoTe
ouvTayr Tou Tepthapfaverar oTo
BiBAio. MNa mAnpodopieg oxeTIKA

ne aMoug dlabéaipoug Siokoug
Siapdpdwong, emokepOeiTe TO WWW.
philips.com/kitchen
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Spaghetti / Spagetti /

=3

TayyeTt

Fettuccine / ®etoutoivt

Form-
aufsatze und
Pastaformen

Verschiedene Pastaformen

Die Formaufsatze werden

am Pastamaker befestigt und
geben der Pasta ihre besondere
Gestalt. Je nach Land kénnen

die enthaltenen Formaufsatze
variieren. Jedes Rezept enthalt
eine Empfehlung, welchen
Formaufsatz beziehungsweise
welche Nudelsorte Sie verwenden
sollten. Die Rezepte gelingen aber
auch mit anderen Sorten. Der
Pastamaker wird mit folgenden
Formaufsatzen geliefert: Penne,
Spaghetti, Fettuccine und
Lasagne/Nudeltaschen. Alle diese
Formaufsatze konnen fur jedes
Rezept in diesem Heft verwendet
werden. Informationen tber
weitere Formaufsatze finden Sie
online: www.philips.de/c-m-ho/
kuechengeraete.

Disques a
faconner et
formes de
pates

Pates de formes diverses

Les disques a fagonner se fixent a
la machine a pates pour créer les
différentes formes de pates. Les
disques a fagconner inclus avec la
machine a pates peuvent différer
d’un pays a l'autre. Les recettes
suggerent une forme précise et
un disque approprié, mais il est
toujours possible d’utiliser une
autre forme pour faire la recette.
La machine a pates comprend des
disques pour former des pennes,
des spaghettis, des fettuccines

et des lasagnes/dumpling qui
peuvent étre utilisés pour chaque
recette incluse dans ce livre.

Pour en savoir plus sur les autres
disques disponibles, visitez le site
www.philips.com/kitchen.

Penne / Maccheroni /
Ditalini / Rigatoni /
Méveg , Makepovt, Pryyatovt

<.
{
i
. y
ARy ¥

Lasagna / Ravioli / Cannelloni /
Maltagliati / Pizzoccheri / ecc
Lasagne / dumpling

Aagavia, Kavehovia, PaBioAs,
Maltagliati, Pizzoccheri kAt
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Ingredient;
e impasti

Farina, acqua e uova
Con il Pasta maker e possibile

utilizzare farina bianca o qualsiasi
altro tipo di farina di frumento.

Per un risultato ottimale, vi
consigliamo un mix di semola di
grano duro e farina di tipo 405
(farina di grano tenero 00).

Anche le cosiddette farine

forti sono consigliate, perché
contengono una maggiore quantita
di proteine, che permettono

di ottenere una pasta dalla
consistenza migliore. Le farine forti
pOSsono essere usate con o senza
aggiunta di uova.

Le farine deboli (tipo 00)
contengono meno proteine e per
questo consigliamo di aggiungere
le uova. Per preparare i soba,
potete usare farro, farina integrale
0 grano saraceno.

Questa tabella riporta i principali
tipi di impasto usati nelle ricette
presentate in questo ricettario.

Controllate sempre con attenzione
i quantitativi di farina e di liquidi,
poiché il tipo di farina o uova
possono influire sul volume e
quindi sul rapporto solidi/liquidi.

La tazza per la farina inclusa nel
Pasta maker non ¢ il classico
misurino da 8 once e non deve
essere utilizzato come tale.

La tazza per la farina contiene
circa 250 g di farina.

Pasta di grano

tenero alluovo
Farina 250 g di farina per tutti
gli usi

Liquido 95 g: 1 uovo + acqua
Quantita di pasta ~300 g

Pasta di grano

tenero

Farina 250 g di farina per tutti
gli usi

Liquido 90 g di acqua
Quantita di pasta ~300 g

Pasta di semola
Farina 200 g di semolino 50 g
di farina per tutti gli usi
Liquido 95 g: 1 uovo + acqua
Quantita di pasta ~300 g

Ramen

Farina 200 g di farina di grano
duro / 3 g di sale

Liquido 90 g di acqua
Quantita di pasta ~300 g

Udon

Farina 250 g di farina per tutti
gli usi

Liquido 90 g di acqua
Quantita di noodle ~300 g

Pasta per ravioli
Farina 250 g di farina per tutti
gli usi

Liquido 95 g di acqua
Quantita di pasta ~300 g

Pasta di farina

integrale

Farina 250 g di farina integrale
Liquido 95 g: 1 uovo + acqua
Quantita di pasta ~300 g

Pasta di farro

Farina 250 g di farina di farro
Liquido 95 g: 1 uovo + acqua
Quantita di pasta ~300 g

&D
2 UOTATIKA KAl

GOpEG

AAeUpL, vepod Kat avya

Mmopeite va xpnoupotolosTe
oTolodnmoTe alelpl olTaplol e To
Pasta Maker, 1) Aeuk6 aleUpt yia Ywpi.

MNa kaliTepa amoTeAéopara,
TpoTeivoupe €va piypa amd okAnpd
olrydaht kat akelpl yla OAeg Tig
xpnoeig (tutog 405).

Ta Aeyopeva okAnpa akelpia cav
auTa eivai 18avikd, S16TL TepLEXOUV
TEPLOCOTEPT TIPWTEIVT, TTOU
Tpoodidel oTa Lupapika peyalutepn
ouvoxr). Ta akelpla okAnpol TUTToU
umopouv va xpnotpomoinoly pe 1
Xwpig avya.

To palaxd alelpt (TUTTog 00)
mepthapPavel AiyoTepn TpwTeivn
Kal cuvioTaral n TPoodnKn auywv.
Mmopeite va xpnoupotmoloste
olTapt vrivkel, oitapl olkng aleong
1N $ayomupo yia va ¢pTiagete soba
(lammwvika noodles).

2Tov TTapakatw Trivaka
mapouaoialovral ot Bacikoi TUTOL
Ciung mou xpnoiomololvrat cTo
BiBAio cuvTaywv.

Na petpare mavra Tig TOCOTNTEG
aleuploU Kal UYpwV TTPOCEKTIKA,
kabwg To £idog akeuplol kal auywv
TTOU XPNOIHOTIOLEITE PTTOPEL Va
ETMPEACEL TOV OYKO Kal KaT’ €MEKTAoT
TIG avaloyieg OTEPEWV Kal UYPWV
CUCTATIKWV.

H koutra pérpnong mou
mepthapfavertal dev gival pia TUTTIKN
KouTra péTpnong 8 oz kat dev Ba
TIPETTEL VA XPTOIUOTIOLEITAL WG TETOLA.
H koUta xwpael mepimou 250 g akelpt
(~ 1?3 Tumkrg koUTrag péTpnomg).

Zupapika Xitou

AAelpt 250 g yia O\eg TIG XPTOEIG
Yypa 95 g: 1 auyéd + vepd
MoocoétnTa noodle ~ 300 g

Noodle Zitou

AAeUpt 250 g yia O\eg TIG XPTIOELG
Yypa 90 g vepo

MooétnTa noodle ~ 300 g

Zupapika XkAnpou
ZiTou

AAeupt 200 g oyuydaht 50 g yia
OAeG TIG XPOELG

Yypa 95 g: 1 auyé + vepd
Mooo6tnTa noodle ~ 300 g

Noodle ZkAnpou

Yitou

AAeupt 200 g oyuydaly/ 50 g
alelpl yia OAeg TIG XPTOEIG
Yypa 90 g vepo

MoocotnTa noodle ~ 300 g

Ramen

AAelpt 250 g alelpt yia Ywpi/
3 gakam

Yypa 90 g vepo

MoocétnTa noodle ~ 300 g

Udon

AAeupt 250 g yia O\eg TIG XPTIOELG
Yypa 90 g vepo
MoootnTa noodle ~ 300 g

®UuAo Dumpling
AMNeUpL 250 g yia OAeg TiG XPTIOELG
Yypa 95 g vepd

MoocotnTa noodle ~ 300 g

Zupapika/ noodles
oAikng akeong
AAeupt 250 g olikrg dAeong
Yypa 95 g: 1 auyé + vepd
MoocotnTa noodle ~ 300 g

Zupapika/ noodles pe

oLTaplL VTivkeA

AMeUpL 250 g amd ayplo oiTdpt
Yypa 95 g: 1 auyé + vepd
MoocotnTa noodle ~ 300 g

Zutaten und
Teige

Mehl, Wasser und Eier

Sie kdnnen im Pastamaker jede Art
von Weizen- oder WeiBbrotmehl
verwenden.

Die besten Ergebnisse erzielen
Sie mit einer Mischung

aus Hartweizengriel und
Haushaltsmehl (Type 405).

Sogenannte kraftige Mehltypen,
wie diese Mischung, sind ideal,
da sie mehr Proteine enthalten
und so fur eine besonders gute
Pastakonsistenz sorgen. Kraftige
Mehltypen kénnen mit oder ohne
Ei verwendet werden.

Feines, weiches Mehl (italienische
Mehltype 00) enthalt weniger
Proteine. Daher empfehlen wir hier
die Zugabe von Ei. Soba Nudeln
koénnen Sie aus Dinkel-, Vollkorn-
oder Buchweizenmehl herstellen.

In der Ubersicht finden Sie alle
Grundteige fur die Pastarezepte in
diesem Heft.

Messen Sie das Mehl und die
jeweilige Flussigkeit immer genau
ab, da die verwendete Mehlsorte
und die GroRe der Eier das
Volumen und damit das Verhaltnis
von festen zu flUssigen Teigzutaten
beeinflussen.

Der Mehlmessbecher, der zum
Pastamaker gehort, ist kein
Standardmessbecher und sollte
auch nicht als ein solcher benutzt
werden. Er fasst ca. 250 g Mehl.

Weizenpasta mit Ei
Mehl 250 g Haushaltsmehl
Flussigkeit 95 g: 1 Ei + Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Weizennudeln

ohne Ei

Mehl 250 g Haushaltsmehl
Flussigkeit 90 g Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Hartweizenpasta
mit Ei

Mehl 200g Hartweizengriel +
50 g Haushaltsmehl
Flussigkeit 95 g: 1 Ei + Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Hartweizennudeln

ohne Ei

Mehl 200 g Hartweizengriel3 +
50 g Haushaltsmehl
Fliissigkeit 90 g Wasser
Nudelmenge ca. 300g

Ramen

Mehl 250 g Brotbackmehl
+ 3 g Salz

Fliissigkeit 90 g Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Udon Nudeln

Mehl 250 g Haushaltsmehl
Fliissigkeit 90 g Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Nudeltaschen
Mehl 250 g Haushaltsmehl
Fliissigkeit 95 g Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Vollkornpasta/

Vollkornnudeln

Mehl 250 g
Vollkornweizenmehl
Fliissigkeit 95 g: 1 Ei + Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Dinkelpasta/

Dinkelnudeln

Mehl 250 g Dinkelvollkornmehl
Fliissigkeit 95 g: 1 Ei + Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Ingredients et
preparation

Farine, eau et ceuf

Vous pouvez utiliser n'importe
quel type de farine de blé avec la
machine a pates, ou de la farine a
pain blanc.

Pour de meilleurs résultats, nous
vous recommandons un mélange
de semoule de blé dur et de farine
tout usage (type 405).

Les farines soi-disant dures sont
idéales parce gu’elles contiennent
plus de protéines, ce qui donne
une meilleure consistance aux
pates.

Les farines dures peuvent étre
utilisées avec ou sans ceuf.

Les farines de blé tendres (de
type 00) contiennent moins de
protéines, il est donc recommandé
de leur ajouter de l'ceuf.

Vous pouvez utiliser de la farine
d’épeautre, de blé entier ou de
sarrasin pour faire des nouilles
soba.

Ce tableau table montre les
différents types de pates utilisés
pour les recettes de ce livret.

Mesurez toujours avec soin les
quantités de farine et de liquide,
car le type de farine ou d’ceufs
utilisés ont un effet sur le volume
et donc sur la proportion entre
solides et liquides.

La tasse a mesurer la farine
comprise avec la machine a pates
n'est pas une tasse standard de 8
oz et ne devrait pas étre utilisée
comme telle. Cette tasse contient
environ 250 g (environ 1%; de tasse
standard) de farine.

Pates au blé

Farine 250 g de farine tout usage
Liquide 95 g : 1 ceuf + eau
Quantité de nouilles ~ 300 g

Nouilles au blé

Farine 250 g de farine tout usage
Liquide 90 g d’eau

Quantité de nouilles ~ 300 g

Pates a la semoule
de blé

Farine 200 g de semoule de blé
50 g de farine tout usage
Liquide 95 g : 1 ceuf + eau
Quantité de nouilles ~ 300 g

Nouilles a la semoule
de blé

Farine 200 g de semoule de blé
50 g de farine tout usage

Liquide 90 g d’eau

Quantité de nouilles ~ 300 g

Nouilles ramen

Farine 250 g de farine a pain 3 g de sel
Liquide 90 g d’eau

Quantité de nouilles ~ 300 g

Nouilles udon

Farine 250 g de farine tout usage
Liquide 90 g d’eau

Quantité de nouilles ~ 300 g

Pate a raviolis chinois
Farine 250 g de farine tout usage
Liquide 95 g d’eau

Quantité de nouilles ~ 300 g

Pates ou nouilles de
blé entier

Farine 250 g de farine de blé entier
Liquide 95 g : 1 ceuf + eau
Quantité de nouilles ~ 300 g

Pates ou nouilles a
'épeautre

Farine 250 g de farine d’épeautre
Liquide 95 g : 1 ceuf + eau
Quantité de nouilles ~ 300 g




E @ Pasta alle carote

Farina 200 g di semolino
50 g di farina per tutti

gli usi

Liquido 95 g: (1 uovo +)
succo di carota

Quantita di pasta ~300 g

Mohrenpasta/
Mohrennudeln

Mehl 200 g
Hartweizengriel + 50 g
Haushaltsmehl
Fliissigkeit 95 g: (1 Ei +)
Mohrensaft
Nudelmenge ca. 300 g

Zupapikal noodles kapoTou
AAelpt 200 g oprydah

50 g yia o\eg Tig Xprioelg
Yypa 95 g: (1 auyd +) xupdg
KapdTou

MoocotnTa $ppéokwv noodle
~300g

Pates ou nouilles

au carottes

Farine 200 g de semoule
de blé + 50 g de farine
tout usage

Liquide 95 g : (1 ceuf +)
jus de carottes

Quantité de nouilles
fraiches ~ 300 g

. 5] @ Pasta al pomodoro
Farina 250 g di farina per
tutti gli usi

Liquido 95 g: (1 uovo +)
acqug / 1 cucchiaio di
passata di pomodoro
Quantita di pasta ~300 g

Tomatenpasta/

Tomatennudeln
Mehl 250 g
Haushaltsmehl
Fliissigkeit 95 g: (1

Ei +) Wasser + 1 EL
Tomatenmark
Nudelmenge ca. 300 g

&

Zupapikdl noodles
vToparag

AMNeUpr 250 g yia Oheg Tig
XPnoelg

Yypa 95 g: (1 auyd +)
vepo/ 1 KTC VTOPATOTIEATE
Mooo6TnTa Pppéokwv
noodle ~ 300 g

Pates ou nouilles

aux tomates

Farine 250 g de farine
tout usage

Liquide 95 g (1 ceuf +)
eau + 1c. a soupe purée
de tomates

Quantité de nouilles
fraiches ~300 g

@ Soba

Farina 170 g di farina di
grano saraceno / 80 g di
farina per tutti gli usi
Liquido 95 g: 1 uovo +
acqua

Quantita di pasta ~300 g

Soba Nudeln

Mehl 170 g
Buchweizenmehl + 80 g
Haushaltsmehl
Flussigkeit 95 g: 1 Ei +
Wasser

Nudelmenge ca. 300 g

Soba

AAelpL 170 g amd
dayomupo/ 80 g yia dheg
TIG XPTIOEIg

Yypa 95 g: 1 auyd + vepd
Moocotnra $ppiokwv
noodle ~ 300 g

Nouilles soba

Farine 170 g de farine de
sarrasin 80 g de farine
tout usage

Liquide 95 g : 1 ceuf + eau
Quantité de nouilles
fraiches ~300 g

Pasta di

barbabietola

Farina 250 di farina per
tutti gli usi

Liquido 95 g: (1 uovo +)
succo di barbabietola
Quantita di pasta ~300 g

Rote Bete-Pasta/
Rote Bete-Nudeln
Mehl 250 g
Haushaltsmehl
Flussigkeit 95 g: (1 Ei +)
Rote-Bete-Saft
Nudelmenge ca. 300 g

@ Zupapikdl noodles
mavriapiol
AMNeUpr 250 g yia Oheg Tig
XPnoelg
Yypa 95 g: (1 auyd +)
XUupog mavtlapiol
Mooo6TnTa Pppéokwv
noodle ~ 300 g

Pates ou nouilles

a la betterave

Farine 250 g de farine
tout usage

Liquide 95 g : (1 ceuf +)
jus de betteraves
Quantité de nouilles
fraiches ~300 g

@ Lasagne / Ravioli /
Wonton agli spinaci /
Cannelloni
Farina 250 g di semolino
50 g di farina per tutti gli usi
Liquido 95 g: 1 uovo +
1 cucchiaio di nero di seppia
+acqua
Quantita di pasta ~300 g

Spinatlasagne/
Spinatnudeltaschen/
Wan Tan mit Spinat /
Spinatnudeln
Mehl 250 g Haushaltsmehl
Fliissigkeit 95 g: (1 Ei +)
Spinatsaft
Nudelmenge ca. 300 g

Aatavia/ papioAl wonton
AMNelpt 250 g yia Oheg Tig
Xprioeig

Yypa 95 g: (1 auyd +) xupd
amoé omavakt

Moocotnra ppiokwv
noodle ~ 300 g

Lasagne aux épinards /
raviolis chinois / won ton
Farine 250 g de farine tout
usage

Liquide 95 g : (1 ceuf +)

jus d’ épinards

Quantité de nouilles
fraiches ~300 g

Pasta al pepe e finocchi
Farina 250 g di farina
bianca, 4 cucchiaio di
finocchio grattugiato, Y2
cucchiaio di pepe nero
macinato

Liquido 95 g: 1 uovo +
acqua

Quantita di pasta ~300 g

Fenchel-Pfeffer-Pasta/
Fenchel-Pfeffer-Nudeln
Mehl 250 g Weizenmehl +
'» EL gemahlener Fenchel
+ Y2 EL gemahlener
schwarzer Pfeffer
Fliissigkeit 95 g: 1Ei +
Wasser

Nudelmenge ca. 300 g

@ Zupapikal noodles pe
papabo kat mTépL
AMelpt 250 g oiTapiou,
Y2 kTG papabo, Y2 kTo
bpeokoTpIppéVO pavpo
mmépL
Yypa 95 g1 auyd + vepd
Moocotnra ppiokwv
noodle ~ 300 g

Pates ou nouilles au
fenouil et poivre
Farine 250 g de farine de
blé, 2 c. a soupe de graines
de fenouil moulues, 2 c. a
soupe de poivre noir moulu
Liquide 95 g : 1 ceuf + eau
Quantité de nouilles
fraiches ~300 g

Pasta nera

Farina 200 g di semolino
50 g di farina per tutti

gli usi

Liquido 95 g: 1 uovo +

1 cucchiaio di nero di
seppia + acqua

Quantita di pasta ~300 g

Pasta nero
(Schwarze Pasta)
Mehl 200 g
Hartweizengriel + 50 g
Haushaltsmehl
Flussigkeit 95 g: 1Ei + 1
TL Sepiatinte + Wasser
Nudelmenge ca. 300 g

Mauvpa Jupapika
AAelpt 200 g orurydan/
50 g yia o\eg Tig Xprioelg
Yypa 95 g: 1 auyd +

1 KTy pelavt amd kalapapt

+ vepd
Mooo6émTa Pppéokwv
noodle ~ 300 g

Pasta nero
Farine 200 g de semoule
de blé + 50 g de farine
tout usage
Liquide 95 g : Toeuf + 1c.
a thé d’encre de calmar
+eau
Quantité de nouilles
fraiches ~300 g

@ Pasta alle erbe
Farina 250 g di farina di
grano duro 1 cucchiaio
di dragoncello tritato
finemente
Liquido 95 g: (1 uovo +)
acqua
Quantita di pasta ~300 g

Kréuterpasta/

Krauternudeln

Mehl 250 g Brotbackmehl
+ 1 EL feingehackter
Estragon

Fliissigkeit 95 g: (1 Ei +)
Wasser

Nudelmenge ca. 300 g

Zupapikdl noodles pe
Borava

AAelpt 250 g yia Ywpi/

1 k1o YPrhokoppévo
£0TPAYKOV

Yypa 95 g: (1 auyd +) vepd
MoocoétnTa $ppiokwv
noodle ~ 300 g

Pates ou nouilles

aux fines herbes

Farine 250 g farine de blé
1c. a soupe d’estragon
finement haché

Liquide 95 g : 1 ceuf + eau
Quantité de nouilles
fraiches ~300 g

Pasta senza glutine
Farina 250 g di farina
senza glutine, 2 g di
xanthan gum

Liquido 2 uova, 50 g di
acqua

Quantita di pasta ~300 g

Glutenfreie Nudeln
Mehl 250 g glutenfreies
Mehl + 2 g Xanthan Gum
Flussigkeit 95 g: 2 Eier +
Wasser

Nudelmenge ca. 300 g

@ Xwpig MouTévn
ANelpt 250 g xwpig yhouTévn,
2 g koppt Eavbavng
Yypa 2 auvyq, 50 g vepd
Moocoétnra $ppiéokwv noodle
~300g

Sans gluten

Farine 250 g de farine
sans gluten, 2 g de gomme
xanthane

Liquide 2 ceufs, 50 g d’eau
Quantité de nouilles
fraiches ~300 g
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~300 g (10.5 oz) spaghetti di semola

olio d’oliva

1 cipolla piccola, tritata

2 gambi di sedano, tritati

1carota (100 g/ 3 2 0z), tritata

2 rametti di rosmarino (foglie tritate)

2 spicchi d’aglio, tritati

30 g (1 cucchiaio + 2 cucchiaini) di passata di
pomodoro

2 cucchiai di aceto balsamico

optional: 100 ml (3 2 0z) di vino rosso

250 ml (1tazza) di salsa di pomodoro

Y2 cucchiaino di brodo granulare vegetale o
di pollo

pepe nero macinato

parmigiano grattugiato
optional: foglie di basilico fresco, tritate

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Mettere un po’ d’olio in un tegame.
Aggiungere la cipolla, il sedano e la carota
e far rosolare a fuoco medio per 5 minuti,
fino a quando la cipolla sara trasparente.
Aggiungere la passata di pomodoro, il brodo
granulare e il rosmarino.

3. Spruzzare con l'aceto balsamico e il vino
oppure con un po’ di acqua di cottura.

4. Aggiungere la salsa di pomodoro setacciata
e fate restringere a fuoco basso per 10
minuti.

5. Cuocere la pasta per 5-6 minuti. Scolare e
suddividere nei piatti. Aggiungere una dose
abbondante di sugo e guarnire con le foglie
di basilico e il parmigiano.

E ottimo anche il ragu alla bolognese descritto nella ricetta
delle lasagne.

~ 300 g (10.5 oz) otrayyért okAnpouU citou

EAaiohado

1 pikpO KPePPLSL, Yrhokoppévo

2 oTik o£AepL, Prhokoppéva

1 kap6To (100 g/ 3 V2 oz), yihokoppévo

2 kAadakia devrpoAifavo, Pihikoppéva

2 okelideg ok6pdo, YPrhokoppéveg

30 g (1 kTo + 1 KTY) VTOPATOTTEATE

2 ko §Ud1 Bakodpiko

Mpoatperika: 100 ml (3 2 o0z) kokkivo kpaci
250 ml (1 ¢) caAToa vropdrag TTeEpAcpEvn
a6 KOOKIVO

2 KTY GWHO KOTOTTOUAOU 1) AaXaviKwy o€
oKOVY

DpeoKOTPLUPEVO HAUPO TTTEPL

Tpiupévn rappefava
MpoatpeTika: ppécko BactAiko, Yihokoppévo

1. BpaoTe ot pia katoapola alaTiopévo vepod.

2. Xe éva Trnyavi mpooBéoTe Aiyo Aadi. MpooBéoTe
TO KPEWMUBL, To CENEPL Kal TO KAPOTO Kal
TnyavioTe o€ PETPIa GwTLA yia 5 AeTrTa )
uéxpL To kpeppudi va podicel. MNpoobéoTe
TOV VTOHATOTEATE, TO LW ot okdvn Kat To
SevrpoAiavo.

3. XZBnioTe pe To EUdI Baloapiko kat To Kpaoi 1 pe
LeoTd vepo.

4. Mpoob<oTe TNV KOOKIVIOPEVT CAATOA VTOPATAG
kat otyoPpdote yia 10 Aetrra péxpt va el

5. BpaoTe Ta fupapika yia 5-6 AemTd. XtpayyioTe
Kat xwpioTe o€ pepideg. NMpoobéoTe apkeTn
Toocd™Ta odAToag Kal TacTaMoTe pe Bacthikd
Kat Tupi.

AoKIpAoTE, €TTiONG, TN 0AATOA UTTOAOVES amd T ouvTayn He Ta

Aalavia.

Ca. 300 g Hartzweizen-Spaghetti

Olivendl

1kleine Zwiebel, gehackt

2 Stangen Sellerie, klein geschnitten

1 Mohre (100g), klein geschnitten

2 Zweige Rosmarin, klein geschnitten

2 Knochblauchzehen, fein gehackt

30 g (1 EL + 2 TL) Tomatenmark

2 EL Aceto Balsamico250 ml passierte
Tomaten

%2 TL Geflligel- oder Gemiisebriihepulver
Gemahlener schwarzer Pfeffer nach Geschmack
Nach Belieben: 100 ml Rotwein

Parmesan, gerieben
Nach Belieben: frisches Basilikum, klein
geschnitten

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Geben Sie etwas Olivendl in einen Stieltopf
oder eine Pfanne. Geben Sie die Zwiebel,
den Sellerie und die Mdhre dazu. Dunsten
Sie alles bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten,
bis die Zwiebel glasig ist. Fligen Sie das
Tomatenmark, das Brihepulver und den
Rosmarin hinzu.

3. Loschen Sie das Gemise mit dem Aceto
Balsamico und dem Wein oder 100 ml
Wasser ab.

4. Geben Sie die passierten Tomaten hinzu und
lassen Sie die Mischung 10 Minuten leicht
kocheln, bis die SoRRe eingedickt ist.

5. Kochen Sie die Pasta 5 bis 6 Minuten.
GieRen Sie sie ab, lassen Sie sie gut
abtropfen und verteilen Sie die Pasta auf
die Teller. Geben Sie jeweils eine grolRzlgige
Portion SoRe dartber und garnieren Sie nach
Geschmack mit Basilikum und Parmesan.

Probieren Sie auch einmal die BolognesesofRe aus dem
Lasagnerezept!

~ 300 g (10.5 0z) de spaghetti a la semoule
de blé dur

huile d’olive

1 petit oignon, haché

2 branches de céleri, hachées

1 carotte (100 g / 3 2 0z), hachée

2 brins de romarin, hachés

2 gousses d’ail, hachées finement

30 g (1c. asoupe + 2 c. a thé) de purée de
tomates

2 c. a soupe de vinaigre balsamique
facultatif : 100 ml (3 /2 0z) de vin rouge
250 ml (1 tasse) de purée de tomates
Y4 c. a thé de bouillon de poulet ou de
légumes en poudre

poivre noir moulu, au go(t

fromage parmesan, rapé
facultatif : basilic frais, haché

—_

. Porter une grande casserole d’eau salée a

ébullition.

2. Verser de l'huile dans une poéle a frire.
Ajouter l'oignon, le céleri et la carotte, et
faire revenir a feu moyen pendant 5 minutes
ou jusqu’a ce que l'oignon devienne
transparent. Ajouter la purée de tomates, le
bouillon en poudre et le romarin.

3. Déglacer au vinaigre balsamique et au vin ou
a l'eau de cuisson.

4. Ajouter la purée de tomates et laisser mijoter
pendant 10 minutes jusqu’a ce que la
préparation ait épaissi.

5. Cuire les pates pendant 5 a 6 minutes.

Egoutter et répartir dans les assiettes.

Ajouter une généreuse portion de sauce

et saupoudrer de basilic et de fromage

parmesan.

Essayer aussi la sauce a la bolognaise incluse dans la
recette de lasagne.
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Spaghetti alla
carbonara

Pasta fresca
~300 g (10.5 oz) spaghetti di semola

Sugo alla carbonara

100 g (3 2 0z) di pancetta dolce o bacon, a
cubetti

4 tuorli d’'uovo

200 ml (7 oz) di panna

1 peperoncino rosso, finemente tritato
timo fresco

parmigiano grattugiato

Per guarnire

prezzemolo fresco, tritato
parmigiano grattugiato
pepe nero macinato

Preparazione:

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Nel frattempo, mescolare i tuorli con la
panna e il formaggio grattugiato e tenerli da
parte.

3. Far rosolare la pancetta e il peperoncino
in un tegame per 5 minuti. Abbassare la
fiamma e aggiungere il timo.

4. Cuocere la pasta e scolarla, conservando un
po’ dell’acqua di cottura.

5. Mettere subito la pasta nel tegame,
aggiungere il composto di uova e 3 cucchiai
dell’'acqua di cottura e mescolare bene: la
salsa dovra risultare cremosa.

6. Aggiungere la decorazione e servire
immediatamente.

®
2TIAYYETL
Kapumovapa

®Ppioka Gupapika
~ 300 g (10.5 oz) otrayyéTt okAnpouU citou

ZaAroa Kapptrovapa

100 g (3 2 0z) TravoiTa 1 PITELKOV OF HIKPA
kuBaxia

4 kpéKoUg auywv

200 ml kpépa yalakrog

1 KOKKIVY TIUTEPLA, YPLAOKOUMEV

Dpioko Bupapt

MappeGava, Tpippévn

Emkaiuyn

Ppioko paivravo, YPLtAoKoppévo
MappeGava, Tpippévn
DpeoKOTPIPPEVO palpo TTEPL

MposTopacia

1. BpaoTe oc pia katoapola alaTiopévo vepod.

2. AvakartéyTe Toug KPOKOUG auywv, TNV KpERa
YAAakTog Kal To TPWPEVO TUpi Kal aprioTe To
otV akpn.

. Ze éva peydlo Tnyavy, pi&te TV TavoéTa Kat
TNV KOKKIVN TTEPLA yia 5 Aemrtd. XapnhwoTe T
$wTia kaL TpocdéaTe To Oupapl.

4. BpaoTe Ta Jupapikd, oTpayyioTe KAl KpaTnoTe
£va PHEPOG atmod TO VEPO.

. MpooBéoTe Ta LeoTta Lupapikd oTo TNYavl, piETe
To piyHa e TOUG KPOKOUG auywy Kat 3 KouTaAiEg

w

1%l

NG ooUTag amd To vepd Twv JUPAPIKWY Kat
avakaréyTe kahd. H cdhtoa Ba mpémel va eivat
KPEPWSNG.

MpooBéoTe TV emkaluyn kar oepPipeTe
apéowg.

o

Spaghetti alla
Carbonara

Frische Pasta
Ca. 300 g Hartweizen-Spaghetti

Carbonara

100 g Pancetta oder Friihstiicksspeck, fein
gewiirfelt

4 Eigelb

200 ml Sahne

1rote Chili, fein gewiirfelt

Frischer Thymian

Parmesan, gerieben

Zum Garnieren

Frische krause Petersilie, klein geschnitten
Parmesan, gerieben

Gemabhlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Vermengen Sie in der Zwischenzeit die
Eigelbe, die Sahne und den geriebenen Kase
und stellen Sie die Mischung beiseite.

3. Braten Sie den Pancetta oder
Fruhstlcksspeck und die Chili etwa
5 Minuten in einer groRBen Pfanne.
Reduzieren Sie die Hitze und geben Sie den
Thymian hinzu.

4. Kochen Sie die Pasta und gieRRen Sie sie ab,
aber heben Sie einen Teil des Kochwassers
auf.

5. Geben Sie die warme Pasta sofort in die
Pfanne und fugen Sie die Eigelbmischung
sowie 3 EL Kochwasser hinzu und mischen
Sie alles gut durch. Die SoRe sollte cremig
sein.

6. Verteilen Sie die Pasta auf den Tellern und
garnieren Sie sie mit Petersilie, Parmesan
und Pfeffer.

Spaghetti
a la carbonara

Des pates fraiches
~ 300 g (10.5 0z) de spaghetti a la semoule
de blé dur

Sauce carbonara

100 g (3'2 0z) de pancetta ou de bacon
en petits cubes

4 jaunes d’ceufs

200 ml (7 oz) de creme

1 poivron rouge, haché finement

thym frais

fromage parmesan, rapé

Garniture

persil frisé frais, haché
fromage parmesan, rapé
poivre noir moulu, au go(t

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition.

2. Entretemps, mélanger les jaunes d’ceufs,
la creme et le fromage rapé et réserver.

3. Faire frire la pancetta et le poivron rouge
dans une grande poéle pendant 5 minutes.
Baisser le feu et ajouter le thym.

4. Cuire les pates et les égoutter, en conservant
une partie de 'eau de cuisson.

5. Verser rapidement les pates chaudes a la
poéle, ajouter la préparation aux jaunes
d’ceufs et 3 cuilleres a soupe d’eau de
cuisson, et bien remuer. La sauce devrait
étre crémeuse.

6. Ajouter la garniture et servirimmédiatement.
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Lasagne alla
bolognese

Pasta fresca
~600 g (21 oz) pasta per lasagne (spinaci)

Ragu alla bolognese

olio d’oliva

1 cipolla piccola, tritata

2 gambi di sedano, a dadini

2 carote, a dadini

2 peperoncino, a dadini

100 g (3 /2 0z) di pancetta, tritata

500 g (1 lb) di carne macinata di manzo
50 g (3 /4 cucchiai) di passata di pomodoro
250 g (9 oz) di pomodori pelati

250 ml (1tazza) di brodo di carne

Besciamella

50 g (3 % cucchiai) di burro

60 g (Y di tazza) di farina

1L (4 s tazze) di latte

250 g (2 tazze) di Parmigiano grattugiato

Preparazione:

1. Peril ragu alla bolognese: rosolare la
pancetta, la cipolla, il sedano e la carota
in un tegame per 10 minuti, a fuoco basso.
Aggiungere la carne e non appena ha preso
colore, aggiungere la salsa di pomodoro, i
pelati e i il brodo. Far cuocere a fuoco basso.

2. Per la besciamella: sciogliere il burro a fuoco
dolce, aggiungere la farina e mescolare per
una pastella (“roux”). Cuocere il roux per
circa 2 minuti a fuoco basso. Aggiungere
il latte poco alla volta, mescolando
continuamente con una frusta, fino a
ottenere un composto denso.

3. Per le lasagne: iniziando con un sottile strato
di pasta, proseguire con 4 o 5 strati nel
seguente ordine: pasta, ragu, besciamella,
formaggio.

4. Far cuocere in forno per circa 40 minuti a
180°C (350°F).

La carne puo essere sostituita con melanzane e peperoni
fritti.

@
Aalavia Mmolovel

®dpéoka Tupapika
~ 600 g (21 oz) $pUAAa yia AaGavia (cravaxt)

ZaAtoa pIroAoveD

EAai6Aado

1 kKpeppUSL, PrAokoppévo

2 oTik o€Aept, Prhokoppéva o kufakia
2 kapoTa, Yihokoppéva oe Kupaxia

1 koKKIVY TrUTEPLA, YPrAokoppEévn o€ KuBdkia
100 g (3 2 oz) Tavoéra, Prhokoppivn
500 g (1 Ib) pooyxapioto kipa

50 g (3 /2 kTO) vTopaToteATE

250 g (9 0z) KOOKIVICPEVEG VTOPATEG
250 ml (1 c) wpo Bodivou

MmreocapéA

50 g (3 2 kTo) BouTuUpO

60 g (Y c) aketpt

1L (4% c)yaha

250 g (2¢) mappegava, TpIppévn

Mposeropaocia

1. Na 1 pumolovel: oe éva Tnyavi Tnyaviorte Tnv
Tavo£Ta, To KpePPUdL, To oéAepl KaL To KapoTo
oe xapunAn ¢wTia 10 Aetrra. MpooBéoTe To Kptag.
MoAig podicel, TPooBESTE TOV VTOLATOTIEATE,

TN cdAToa vropdrag kat To Lwpod. AdrioTe To va
olyoBpdoct.

2. Na ) precapél: AwoTe To BouTupo olyd-oya,
pixvovrag otadiakd To akelpt péxpl va epdavioTei
wa Zuun — kokkivwT. MayeipédTe yia 2 Aemrta
ot xapunAn ¢wTid. MpoobéoTe oTadiakd To yaAa,
avakarelovTag ouvexwg pe évav avadeutrpa. H
caktoa TmMLeL.

3. Na Ta Aagavia, EekivoTe pe pia AemT oTpwon
prolovel kal ouvexioTe pe 4-5 oTpwoelg pe TV
€&ng oelpa: Lupapika, pTToAoveg, precapel, Tupi.

4. Ynote oo dpolpvo yia 40 Aetrtd oToug 180°C
(350°F).

To kpéag uropei va avrikaraoTtadei pe Tyyavity peAit¢ava kat
KOKKIVN THTTEPLAL

Lasagne alla
Bolognese

Frische Pasta
Ca. 600 g Lasagnebldtter (Spinat)

Bolognese

Olivenol

1Zwiebel, fein gehackt

2 Stangen Sellerie, fein gewiirfelt
2 Mohren, fein gewiirfelt

1 Chili, fein gewiirfelt

100 g Pancetta, klein geschnitten
500 g Rinderhack

50 g Tomatenmark

250 g passierte Tomaten

250 ml Rinderbriihe

Bechamel

50 g (3 Y2 EL) Butter

60 g Mehl

11 Milch

250 g Parmesan, gerieben

Zubereitung

1. FUr die Bolognese: Braten Sie in einer Pfanne
oder einem Stieltopf Pancetta, Zwiebel, Selle-
rie, Méhren und die Chili bei niedriger Hitze fur
10 Minuten. Geben Sie das Hackfleisch hinzu.
Wenn das Hackfleisch gebraunt ist, fiigen Sie
Tomatenmark, passierte Tomaten und Brihe
hinzu. Lassen Sie alles leicht kocheln.

2. Fur die Bechamel: Bringen Sie die Butter bei
niedriger Hitze zum Schmelzen. Figen Sie
|6ffelweise Mehl hinzu, bis eine Mehlschwitze
entsteht. Lassen Sie die Mehlschwitze 2
Minuten bei niedriger Hitze leicht kocheln.
Geben Sie unter stéandigem Ruhren mit einem
Schneebesen nach und nach die Milch hinzu.
Lassen Sie die SoRe eindicken.

3. Fur die Lasagne: Geben Sie zuerst eine diinne
Schicht BolognesesoRe in eine Auflaufform.
Schichten Sie dann immer abwechselnd Pasta,
BolognesesoRe, BechamelsoRe und Kase. Die
Zutaten reichen fur 4 bis 5 Schichten.

4. Geben Sie die Lasagne fur etwa 40 Minuten
bei 180°C in den Backofen.

Sie konnen das Hackfleisch auch durch gebratene
Aubergine und rote Paprika ersetzen.

Lasagne a la
bolognaise

Des pates fraiches
~ 600 g (21 0z) de feuilles de lasagne
(aux épinards)

Sauce bolognaise

huile d’olive

1 oignon, haché finement

2 branches de céleri, haché finement en cubes
2 carottes, hachées finement en cubes

1 poivron rouge, haché finement en cubes
100 g (3 /2 0z) de pancetta, hachée

500 g (1 lb) de beeuf haché

50 g (3 2 c. a soupe) de pate de tomates
250 g (9 oz) de purée de tomates

250 ml (1 tasse) de bouillon de boeuf

Sauce béchamelle

50 g (3 Y2 c. a soupe) de beurre

60 g (V4 tasse) de farine

1L (4 Y% tasse) de lait

250 g (2 tasses) de fromage parmesan, rapé

Préparation

1. Pour la sauce bolognaise, faire revenir la
pancetta, l'oignon, le céleri et les carottes
a la poéle a feu doux pendant 10 minutes.
Ajouter la viande. Quand la viande a bruni,
ajouter la pate de tomates, la purée de
tomates et le bouillon. Laisser mijoter.

2. Pour la sauce béchamelle, faire fondre le
beurre a feu doux et y incorporer la farine
par cuillerée jusqu’a ce qu’une pate — le roux
— se forme. Cuire le roux pendant 2 minutes
a feu doux. Ajouter le lait graduellement en
remuant constamment au fouet. La sauce
épaissit.

3. Pour la lasagne, commencer par une mince
couche de sauce bolognaise, puis créer
4 ou 5 couches dans l'ordre suivant : feuille
de pate, sauce bolognaise, béchamelle,
fromage.

4. Cuire au four pendant environ 40 minutes a
180° C (350° F).

Vous pouvez remplacer la viande par de aubergine et des
poivrons rouges grillés.




@
Pasta primavera

Pasta fresca
~300 g (10,5 oz) pappardelle alle erbe

Ingredienti per il sugo Primavera

100 g (3'2 oz) di piselli freschi (o surgelati)
100 g (3! oz) di asparagi

2 spicchi d’aglio

cipollotti, tritati

100 g (3'2 oz) di ricotta

optional: petto di pollo gia cotto

Per condire
succo di limone
olio extra vergine d’oliva

Per decorare

parmigiano grattugiato
pinoli tostati

pepe nero macinato

buccia di limone grattugiata

Preparazione

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Sbollentare i piselli e gli asparagi per
3 minuti. Scolarli, raffreddarli sotto 'acqua
fredda e tenerli da parte.

3. Far bollire la pasta nella stessa acqua. Nel
frattempo, versare l'olio e gli spicchi d’aglio
in un tegame, soffriggere per qualche minuto
poi aggiungere le verdure sbollentate e
i cipollotti e cuocere a fuoco basso per
5 minuti. Togliere l'aglio.

4. Quando la pasta e pronta, scolarla e
aggiungerla nel tegame con le verdure,
insieme a meta della ricotta.

5. Servire con la restante ricotta a parte, e
condire a piacere.

@
Zupaptka Primavera

®dpéoka upapika
~ 300 g (10.5 oz) mamwapdéAeg pe BéTava

ZuoTtarika Primavera

100 g (3 2 oz) ppioko apaka (1) katePuypivo)
100 g (3 2 oz) mpaociva omapayya

2 okeAideg oKkOpdo, Prhokoppéveg

Dpioko kpeppudaxt, Yrhokopévo

100 g (3 2 oz) pikoéTa

MpoaipeTika: payeipepévo oTnB0g KOTOTTOUAOU

ZaAtoa
Xupéd Agpoviot
‘EETpa TapBivo eAaioAado

Emikaiuyn

MappeGava, Yrhokoppévn
Koukouvapé6otropo, kaBoupdiopévo
DpeoKoTPIPpPEVO palpo TTépL
ZUopa Aepoviou

MposeTowpaocia

1. BpaoTe ot pia katoapola alaTiopévo vepod.

2. ZeparioTe Tov apakd Kai Ta omapayyla yia 3
Aerrta. Mayeipéte, oTpayyioTe, pi&Te kpUo vepd
Kat aprioTe oTNV AKpN.

. BpaoTe Ta fupapika oTo idlo vepo. Ev Tw

w

petall, oe éva Tryavy, mpooBéoTe ehaidhado

Kat oAoKkANpeg okehideg okdpdo yia Aiya Aetrta,
TpoobeoTe Ta LepaTiopéva haxavikd, To ppEcko
KPEUNUBAKL Kal payelpéPTe oe XaunAr ¢wTia yia 5
Aerrta. ApaipéoTe To okdpdo.

4. 'Orav Ta fupapika cival £€Tolpa, oTpayyioTe Kat
TpoobeoTe Ta oTa Aayxavika pe T ot TocdtnTa
PIKOTA KAl aVaKaTeEPTE.

. ZepPipeTe pe TNV UTONOLTIN PIKOTA KAL YAPVIPETE
pe v emkaiun.

v

Pasta Primavera
(Fruhlingspasta)

Frische Pasta
Ca. 300 g Krauter-Pappardelle

Primavera

100 g frische oder tiefgekiihlte Erbsen

100 g griiner Spargel

2 Knoblauchzehen

30 g Friihlingszwiebeln, klein geschnitten
100 g Ricotta

Nach Belieben: 70 g gekochte Hahnchenbrust
pro Person

Sofe
Zitronensaft
Olivendl extra vergine

Zum Garnieren

Parmesan, gerieben

Pinienkerne, gerostet

Gemahlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Geriebene Zitronenschale nach Geschmack

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Blanchieren Sie Erbsen und Spargel etwa
3 Minuten. GieRen Sie das Gemuse ab und
fangen Sie das Kochwasser auf. Schrecken
Sie das Gemuse kalt ab und stellen Sie es
beiseite.

3. Kochen Sie die Pasta im Gemusekochwasser.
Geben Sie in der Zwischenzeit Olivenél und
die ganzen Knoblauchzehen in eine Pfanne
und fugen Sie das blanchierte GemUse und
die Fruhlingszwiebeln hinzu. Braten Sie
alles etwa 5 Minuten bei niedriger Hitze.
Entfernen Sie die Knoblauchzehen.

4. Sobald die Pasta fertig ist, gieRen Sie sie
ab. Geben Sie die Pasta und die Halfte des
Ricottas zum Gemduse in die Pfanne und
rihren alles gut durch.

5. Servieren Sie das Gericht mit dem
restlichen Ricotta und garnieren Sie es
nach Geschmack mit Parmesan, gerosteten
Pinienkernen, gemahlenem schwarzem
Pfeffer und geriebener Zitronenschale.

Pates primavera

Des pates fraiches:
~ 300 g (10.5 o0z) de pappardelle aux fines
herbes

Ingrédients de la sauce primavera

100 g (3'2 0z) de petits pois frais (ou surgelés)
100 g (3'2 oz) d’asperges vertes

2 gousses d’ail

oignons verts, hachés

100 g (3'2 oz) de fromage ricotta

facultatif : poitrines de poulet cuites

Sauce
jus de citron
huile d’olive extra vierge

Garniture

fromage parmesan, rapé
noix de pin, grillées

poivre noir moulu, au goGt
zeste de citron au golt, rapé

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée a
ébullition.

2. Faire blanchir les petits pois et les asperges
pendant 3 minutes. Les cuire, les égoutter et
les refroidir a 'eau froide, puis les réserver.

3. Faire bouillir les pates dans la méme eau.
Entretemps, verser I'huile d’olive dans
une poéle et faire revenir les gousses d’ail
entieres pendant quelques minutes; ajouter
les légumes blanchis et les oignons verts
et faire revenir a feu doux pendant environ
5 minutes. Enlever lail.

4. Quand les pates sont prétes, les égoutter et
les ajouter aux légumes avec la moitié du
fromage ricotta, puis remuer.

5. Servir avec le reste de ricotta et assaisonner
au goUt avec la garniture.

R
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Fettuccine
al pesto

Pasta fresca
~300 g (10.5 oz) di fettuccine

Pesto

1 spicchio d’aglio

10 g (1 cucchiaio) di pinoli tostati

2 mazzetti di basilico

50 ml (3 cucchiai + 1 cucchiaino) di olio extra-
vergine d’oliva

20 g (2 2 cucchiai) di parmigiano grattugiato
pepe nero macinato

sale

Per guarnire

pomodori, tritati

foglie di basilico fresco
1 peperone rosso, tritato
parmigiano grattugiato

Preparazione:

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Preparare il pesto: usando mortaio e pestello
oppure un robot da cucina, tritare i pinoli con
aglio e il basilico, e aggiungere lentamente
l'olio. Per ultimo aggiungere il formaggio e
regolare di pepe.

3. Cuocere la pasta al dente (circa 8 minuti).

4. Condire la pasta con una dose abbondante
di pesto, guarnire e servire immediatamente.

Per trasformarlo in un piatto completo, aggiungere petto di
pollo gia cotto, zucchine e finocchi a dadini.

®
PeTOUTOLVL pE
TTEOTO

®dpéoka upapika
~ 300 g (10.5 oz) PeTouToiVL

MéoTto

1 okeAida okopdo

10 g (1 kTO) KOUKOUVAPOOTTOPO,
kafoupdiopévo

2 xoUdTeG Pppéoko BaociAiko

50 ml (3 kTo + 1 k1Y) £§Tpa TapBévo eAatoAado
20 g (2 kto + 1 /2 k1Y) Tappefava, Tpiupévn
PpeoKoTPIPpéVo patpo mTépt

AAam

FapwitoUpa

Nropareg, Prhokoppéveg
DUANa $ppéokou BaoctAikou
1 KOKKIVY TIUTEPLA
MappeGava

Mposeropaocia

1. BpaoTe ot pia katoapdla akaTiopévo vepod.

2. MpoeTolpdoTe To MéCTO. XPNOLHOTTOILVTAG £va
pi€ep 1} youdi, avapi&Te Toug KouKoUVapOSTTOPOUG
e To okopdo, TpocbéoTe To BactAikd Kai orya
— otya o ehaidAado. Téhog, TpoobéaTe TNV
TappeCava Kat Ty TmmepLa.

. BpaoTe Ta Qupapika mepimou 8 AetrTa.

. ZepPipeTe Ta Tupapikd pe pia yevvatodwpn doéon
TéoTo, TPooBeoTe TN yapviToupa Kat oepPipeTe
apéowg.

» w

MpooBeoTe TyavnTd ommiBog KoTomouAo, KohokuBia 1) pdpabo yia
va PETAaTPEPETE TO TIATO OF £va OAOKANPWHEVO YeUpA.

Fettuccine
al Pesto

Frische Pasta
Ca. 300 g Fettuccine

Pesto

1 Knoblauchzehe

10 g Pinienkerne, gerostet

2 Handvoll frisches Basilikum

50 ml (3 EL + 1 TL) Olivendl extra vergine
20 g (2 EL + 12 TL) Parmesan, gerieben
Gemabhlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Meersalz nach Geschmack

Zum Garnieren

Tomaten, klein geschnitten

Frisches Basilikum, klein geschnitten
1rote Paprika, klein geschnitten
Parmesan

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Bereiten Sie das Pesto zu. Verarbeiten
Sie die gerosteten Pinienkerne und den
Knoblauch im Mixer oder mit einem Moérser
zu einer Paste. Geben Sie Basilikum und
nach und nach Olivendl hinzu.

3. Kochen Sie die Pasta etwa 8 Minuten, bis sie
gar ist.

4. Servieren Sie die Pasta mit einer grof3zlgigen
Portion Pesto. Garnieren Sie die Teller mit
Tomaten, Basilikum, roter Paprika und
Parmesan. Schmecken Sie sie mit Meersalz
und frischem, gemahlenen Pfeffer ab.

Wenn Sie den Salat als Hauptmahlzeit genieRen mochten,
geben Sie noch gebratene Hahnchenbrust, Zucchini oder
Fenchel hinzu.

Fettuccine au
pesto

Des pates fraiches
~ 300 g (10.5 o0z) de Fettuccine

Pesto

1 gousse d’ail

10 g (1 c. a soupe) de noix de pin, grillées

2 poignées de basilic frais

50 ml (3 c. a soupe + 1c. a thé) d’huile d’olive
extra vierge

20 g (2 c. asoupe + 1% c. a thé) de fromage
parmesan, rapé

poivre noir moulu, au go(t

sel de mer au go(it

Accompagnements

tomates, hachées

feuilles de basilic frais, hachées
1 poivron rouge, haché

fromage parmesan

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition.

2. Préparer le pesto. A l'aide d’un robot
culinaire ou d’un mortier et pilon, mélanger
les noix de pin et l'ail, ajouter le basilic, puis
lhuile en versant lentement. Finalement
ajouter le fromage et le poivre au goUt.

3. Cuire les pates jusqu’a ce gqu’elles soient
tendres, environ 8 minutes.

4. Servir les pates avec une généreuse portion
de pesto, ajouter la garniture et servir
immédiatement.

Ajouter de la poitrine de poulet, de la courgette
ou du fenouil sautés pour faire de ce plat un
repas complet.
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Pizzoccheri alla
Valtellinese

Pasta Fresca
250 g di farina di grano saraceno.
90 g d’acqua

Condimento

250 g di bitto o fontina tagliata a dadini
100 g di burro

2 spicchi d’aglio

2 patate tagliate a pezzi

300 g diverza

Preparazione

1. Usare il disco per lasagne.

2. Tagliare l'impasto a circa 10 cm di

lunghezza.

3. Tagliare il quadrato ottenuto in 5 parti in
verticale e poi a meta in orizzontale.

. Bollire l'acqua salata.

. Aggiungere le patate a pezzi.

. Dopo circa 8 minuti aggiungere la verza.

. A cottura quasi ultimata di questi due
ingredienti buttare i pizzoccheri nella stessa
acqua.

8. Scolare tutti gli ingredienti e metterli in una

bacinella a cui va immediatamente aggiunto
il formaggio a dadini in modo che si sciolga
e fili.

9. Aggiungere il burro fritto con l'aglio.

10.Mescolare con forza e servire ben caldi.

N o oA

Consiglio: Impiattare con il coppapasta se vogliamo dare
una forma particolare ai pizzoccheri

Nota: la farina di grano saraceno e naturalmente priva di
glutine.
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Pizzoccheri alla
Valtellinese

TuoTarika
250 g aAeUpt amod payormupo
90 g vepo

TaAtoa

250 g Tupi bitto 1 fontina, o kUBoug
100 g BouTupO

2 okelideg ok6pdO

2 TTaTATEG KOMPEVEG

300 g Aaxavo

MpoeTopacia

1. XpnowotoifioTe To dioko yia Aagavia.

2. Koéyre Ta Lupapika pe mAeupa mepimou 10 cm.
3. Koyre To TeTpaywvo GpUNo ot 5 pépn kabeta
KAl HETA opIToVTIa TN PéDT).

BpaoTe og pia katcapoha akaTiopévo vepod

v

Pi¥Te Tig KOppEveg TraTaTeg.

6. MeTd amo 8 mepimou Aemrta TpoobioTe TO
Aayavo.

7. 'Orav eivai oxedov Bpacpéva autd, mpocBéoTe
Ta fupapika oTo idlo vepo.

8. ZXtpayyioTe 6Aa Ta ulika Kal peTadEpeTE Ta o
€va pmol 6mou Ba mpooBéceTe kaTeuBeiav To
TUPL O€ KOPPATAKIA WOTE va MWOEL

9. MpooboTe To BolTupO TTEPACHEVO ATIO TO
T™yavt padi pe To oképdo.

10. AvakaréyTe kaha kat oepPipeTe Ta LeoTa.

Tip: xpnotporolnoTe £181KoUG KOTITEG £4v emMBupeiTe va dwoeTe oTa

pizzoccheri CUYKEKPIUEVO OXTHA.

2N To akelpt amo gayomupo Sev TIEPIEXEL YAOUTEVN.

Pizzoccheri nach
Art des Valtellina

Frische Pasta
250 g Buchweizenmehl
90 g Wasser

Sofe

250 g Bitto oder Fontina, in Wiirfel
geschnitten

100 g Butter

2 Knoblauchzehen

2 Kartoffeln, klein geschnitten
300 g Wirsing

Zubereitung

1. Schneiden Sie den Teig auf ca. 10 cm Lange.

2. Schneiden Sie das erhaltene Quadrat in
5 senkrechte Teile und halbieren Sie es
dann quer.

3. Bringen Sie einen groRen Topf
Salzwasser zum Kochen und flugen die
Kartoffelstiickchen hinzu.

4. Geben Sie nach ca. 8 Minuten den Wirsing
hinzu.

5. Geben Sie zum Ende der Kochzeit die
Pizzoccheri zu den beiden Zutaten in das
Kochwasser hinzu.

6. GieRen Sie alles ab, fullen Sie den Inhalt
in eine Schussel und flgen Sie sofort die
Kasewdrfel hinzu, damit der Kése Faden
zieht.

7. Schwitzen Sie die gepressten

Knoblauchzehen in Butter an und geben sie

dazu.
8. Vermengen Sie alles gut und servieren Sie
das Gericht heil3.

Tipp: Richten Sie die Pizzoccheri mit dem Teigausstecher

auf dem Teller an, damit sie eine besondere Form erhalten.

Ubrigens: Buchweizenmehl ist von Natur aus glutenfrei.

Pizzoccheri a la
Valtellinese

Ingrédients
250 g de farine de sarrasin
90 g d’eau

Sauce

250 g de bitto ou de fontine, coupé en
petits cubes

100 g de beurre

2 gousses d’ail

2 pommes de terre coupées en gros
morceaux

300 g de chou de Milan

Préparation

1. Utiliser lemporte-piece a lasagnes.

2. Couper la pate en morceaux d’environ
10 cm de long.

3. Couper les carrés de pate obtenus
en 5 parts verticalement et en 2 parts
horizontalement.

4. Porter de l'eau salée a ebullition.

5. Ajouter les morceaux de pommes de terre.

6. Aprés environ 8 minutes, ajouter le chou
de Milan.

7. Lorsque les deux ingrédients sont presque
cuits, plonger les pizzoccheri dans l'eau
salée.

8. Egoutter tous les ingrédients, les transférer
dans un bol et ajouter rapidement le
fromage pour qu’il fonde.

9. Ajouter l'ail revenu dans le beurre.

10.Bien mélanger et servir chaud.

Suggestion : pour former les pizzoccheri, les répartir sur
des assiettes et les couper a 'aide d’'un « coppapasta »
(emporte-piéce pour pates)

A noter : la farine de sarrasin est sans gluten
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250 g di farina di kamut
65g d’acqua

1 mozzarella

2 pomodori

50 gr di ricotta salata stagionata
basilico

olio extra vergine d’oliva

pepe q.b.

1. Usare il disco per i maccheroni e tagliare
'impasto a circa 1 cm di lunghezza.

2. Tagliare la mozzarella a dadini insieme ai
pomodori e al basilico.

3. Condirli con olio sale e pepe.

4. Bollire 'acqua e cuocere i ditalini.

5. Scolarli a cottura avvenuta.

6. Unire ditalini, mozzarella, pomodoro e
basilico.

7. Grattuggiare la ricotta salata ed aggiungerla
ai ditalini.

8. Mischiare tutti gli ingredienti e gustarli.

Consiglio: condire il tutto con un filo d’olio extravergine
d’oliva e un pizzico di pepe.

250 g aAeUpt KapouT
65 g vepod

1 mozzarella

2 vropareg

50 g oTpayylopévn kat ahaTicpévn pikoTa
BaotAiko

'‘EETpa mapBévo eAaioAado

Murép, ppeokoTpippévo

1. XpnoipotroimoTe To dioko yia pakapdvia kat
KkOYTE TO QUUAPIKS Pe prikog Trepimou 1 cm.

2. Koyte T mozzarella og kOPoug pali pe Tig

VTOpATEG Kal To BAcIAIKO.

. KapukeloTe pe alary, mmept kat Aadt.

. BpaoTe o¢ pia katoapola alaTiopévo vepod.

. ZTpayyioTe poAig Bpacouv.

. EviwoTe Ta fupapika pe tn mozzarella, Tn) vropara

o U1 AW

Kat To Bacthko.

®© N

Avapi&Tte 6Aa Ta cuoTatika kal cepPipeTe.

Tip: PavrioTe e €€1pa mapbévo ehaidhado kai pi&re
bPECKOTPIUUEVO THTTEQL.

TpiTe TN pikdTa KAl TPooBeoTe T oTa JUapIKA.

250 g Kamutmehl
65 g Wasser

1Mozzarella

2 Tomaten

50 g Ricotta, gereift und gesalzen
Basilikum

Olivendl extra vergine

Pfeffer nach Geschmack

—_

. Verwenden Sie den Aufsatz fur Maccheroni
und schneiden Sie den Teig auf ca. 1cm
Lange.

2. Schneiden Sie den Mozzarella zusammen

mit den Tomaten und Basilikum in Wurfel.

3. Geben Sie O, Salz und Pfeffer hinzu.

Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser

zum Kochen. Kochen Sie die Ditalini und

gielRen Sie sie ab.

5. Vermengen Sie die Ditalini mit dem
Mozzarella, den Tomaten und dem
Basilikum.

6. Reiben Sie den Ricotta und geben Sie ihn zu
den Ditalini.

7. Vermengen Sie alle Zutaten.

&

Tipp: Betraufeln Sie das Gericht mit nativem Olivenol und
wirzen Sie es nach Geschmack mit einer Prise Pfeffer.

250 g de farine de kamut
65 g d’eau

1boule de mozzarella

2 tomates

50 g de ricotta salée et assaisonnée
Basilic

Huile d’olive extra vierge

Poivre, selon le gout

—_

. Utiliser lemporte-piéce a macaroni et
couper la pate en morceaux d’environ
1cm de long.

2. Couper la mozzarella et les tomates en

cubes et ajouter le basilic haché.

3. Assaisonner d’huile, de sel et de poivre.

4. Porter de l'eau salée a ébullition et

cuire les ditalini.

5. Lorsqu’ils sont cuits, les égoutter

rapidement.

6. Dans un bol, mélanger les ditalini avec

la mozzarella, les tomates et le basilic.

7. Raper la ricotta et l'ajouter aux ditalini.

8. Bien mélanger et servir.

Suggestion : assaisonner le plat d’un filet d’huile d’olive
extra vierge et d’une pincée de poivre.
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500 g di farina bianca O
Liquido 195g: 1 uovo + acqua

1 kg di piselli surgelati o freschi
11t besciamella

> cipolla

olio extravergine d’oliva q.b.
100 g pistacchi

250 g formaggio Squacquerone

1. Soffriggere la cipolla con l'olio, quando é
rosolata aggiungere i piselli e cuocerli.

2. Frullarli fino ad ottenere una crema
omogenea.

3. Tritare i pistacchi fino ad ottenere una farina.

4. Posizionare uno strato di pasta di lasagne in
una pirofila.

5. Aggiungere e stendere la crema di piselli,
la besciamella, lo Squacquerone e una
spolverata di pistacchi.

6. Continuare cosi per tutti gli strati desiderati.

7. Sull'ultimo strato esterno, mettere solo un

po' di besciamella e spolverare con la farina
di pistacchi.

8. Infornare a 180° C e cuocere per circa 25

minuti.

500 g Aeukd aletpt TUTTOU 0
Yypa 195 g: 1 auyo + vepo

1 kg pméha katePpuypéva 1) ppéoka
1 | prrecapéA

Y2 kpeppUdL

'‘EETpa mapBivo ehaidAado

100 g puoTikia

250 g Tupi Squacquerone

1. ZoTapeTe To KPePPLSL pe To ehatdhado, pohig

podioel TpooBeoTe Ta pmleAa Kat payelpePre Ta.

2. Avakaréyre ¢wg 6Tou dnpoupynBei pia opoyevig
KPENA.

3. YihokoyTe Ta puoTikia péxpL va yivouv okovn.

4. TommobeTnoTe pa oTpwon Aalavia oe £va Tayi.

5. MpooBéoTe kat amAwoTe TV Kpépa ey,
™ pecapél, To Tupi Squacquerone kai pa Tpéda
amd Ta $uoTIKIA OE OKOV).

6. MNpooBioTe doeg oTPpWOoELG EMOUNEITE.

7. v TeheuTaia oTPWOT), TOTTOBETHOTE POVO
pmecapé kat TacTaNioTe He T oKovn amo
duaoTikia.

8. WnoTe oTo dpoupvo yla 25 mepimTou AeTTA GTOUG
180° C.

500 g Weizenmehl
195 g Flussigkeit: 1 Ei + Wasser

1kg Erbsen, tiefgekiihlt oder frisch

11 BéchamelsofRle

Y2 Zwiebel, gehackt

100 g Pistazien

250 g Squacquerone

Olivendl extra vergine nach Geschmack

1. Braunen Sie die Zwiebel in Ol an, fiigen Sie
die Erbsen hinzu und kochen diese.

2. Purieren Sie die Zutaten zu einer
gleichmagigen Creme.

3. ZerstoRen Sie die Pistazien in feine Sticke.

4. Fur die Lasagne: Schichten Sie immer
abwechselnd Lasagneblatter, Erbsen-
Creme, BéchamelsoRe und Squacquerone.
Bestreuen Sie das Ganze mit zerstoRenen
Pistazien.

5. Verteilen Sie zuoberst nur etwas
BéchamelsoRe und bestreuen Sie die
Lasagne zum Schluss mit zerstoBenen
Pistazien.

6. Backen Sie die Lasagne bei 180 °C ca. 25
Minuten im Ofen.

500 g de farine de blé
1 ceuf + eau (195 g)

1kg de petits pois congelés ou frais

11 de béchamel

2 oignon

Huile d’olive extra vierge, selon le go(t
100 g de pistaches

250 g de Squacquerone

—_

. Faire revenir doucement 'oignon dans
'huile d’olive ; quand il est doré, ajouter
les petits pois et les faire cuire.

2. Ecraser les petits pois jusqu’a l'obtention

d’une purée.

Réduire les pistaches en farine.

4. Placer une couche de feuilles de lasagne

dans un plat a four.

5. Ajouter et étaler la purée de petits pois,
la sauce béchamel, le Squacquerone et
saupoudrer la farine de pistaches.

6. Superposer autant de couches que vous
le souhaitez.

7. Sur la derniére couche, ajouter simplement
un petit peu de béchamel et saupoudrer
de farine de pistache.

8. Cuire au four a 180 °C pendant environ

25 minutes.

w

.
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Fettuccine dj
farina di castagne
con zola e mela

Pasta Fresca

150 g di farina di grano duro
150 g di farina di castagne
liquido 150g: 2 uova + acqua

Condimento
1mela
250 gr di zola

Preparazione

1. Tagliare la mela a pezzi non troppo grossi

2. Sciogliere il gorgonzola in un pentolino
insieme ai pezzi di mela.

3. Aggiungere, se necessario, un po' di acqua di
cottura della pasta per rendere la crema piu
morbida.

4. Fare cuocere le fettuccine in acqua salata.

5. Scolare ed aggiungerle alla crema di
gorgonzola e mele.

6. Mischiare e gustare.

Nota: La consistenza dell'impasto con farina di castagne
dipende molto dalla quantita di uovo. In caso di bisogno,
adattare il rapporto uova/acqua secondo i bisogni locali per
avere una buona estrusione. Nel caso in cui dellimpasto
rimanesse allinterno, usare la funzione extrusion.

®
PeToOUTOIVL
KAOTAVOU [E
gorgonzola kal unAo

ZuoTarika

150 g aAelpt okAnpo

150 g aAelpt kaoTavou
Yypa 150 g:2 auya + vepo

ZaAtoa
1 pAAo
250 g Tupi gorgonzola

Mpoerowpaocia

1. Koye To prido oe pecaiou peyéOoug koppdrtia.

2. Awore T gorgonzola o pia katoapodAa padi pe
To punho.

3. MpooBéoTe, eav xpelaleral, Aiyo vepd amo ta
Cupapika yia va S€cel 1) KpEpa.

4. BpaoTe oe pia katoapoha pe ahaTiopévo vepo Tig
PbeTouTaoivL.

5. XTpayyioTe kal TpooBEcTE TNV KpéPa Pe TN
gorgonzola kat To prjdo.

o

YepPipeTe kaL arohavoTe.

>nu.: H ouvoxr) Tg Cuung pe alevpt kaoTavou eEapTdaTal oe HEYAAo
Babuo aré Ty MocO™TA TWV AUYWV. Y€ TIEPITITWOT) avaykng,
TIapakakw mpooappdoTe Ty avaloyia avyou / vepou avaloya pe
TIG avAYKEG,

WOTE va £xouv T KaAuTepn e&wlnon. Av karola JUpn Trapapeivel
pEOa, TTAPAKAAOUKE Va X PNOIOTIOOETE POV TNV AstToupyia
e&dbnong

Fettuccine aus
Kastanienmehl
mit Gorgonzola
und Apfel

Frische Pasta

150 g Hartweizenmehl

150 g Kastanienmehl

150 g Flussigkeit: 2 Eier + Wasser

Gorgonzola-Apfel-Creme
1Apfel
250 g Gorgonzola

Zubereitung

1. Schneiden Sie den Apfel in kleine Stlicke.

2. Schmelzen Sie den Gorgonzola zusammen
mit den Apfelsticken in einem kleinen Topf.

3. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen. Kochen Sie die Fetuccine und
gieRen Sie sie ab.

4. Fugen Sie eventuell etwas Nudelkochwasser
zur Gorgonzola-Masse hinzu, um die Creme
geschmeidiger zu machen.

5. GieBen Sie die Nudeln ab und geben sie zu
der Gorgonzola-Apfel-Creme hinzu.

6. Vermengen Sie alles.

Ubrigens: Die Konsistenz des Kastanienmehl-Teiges hangt
sehr stark von der Menge der Eier ab. Falls notig, passen
Sie das Ei-Wasser-Verhaltnis den lokalen Bedingungen
fur die beste Teigausgabe an. Wenn Teigreste im Geréat

Ubrigbleiben, benutzen Sie bitte die ,Nur Formen* Funktion.

Fettuccine a

la farine de
chataigne, au zola
et a la pomme

Ingrédients

150 g de farine a pain

150 g de farine de chataigne
2 ceufs + eau (150 g)

Sauce
1pomme
250 g de zola

Préparation

1. Couper la pomme en tranches de taille
moyenne.

2. Faire fondre le zola dans une petite
casserole et ajouter les tranches de pomme.

3. Au besoin, ajouter un peu d’eau de
cuisson pour obtenir une sauce crémeuse.

4. Cuire les pates dans de l'eau salée.

5. Egoutter, verser dans un bol et ajouter
la sauce zola-pomme.

6. Bien mélanger et servir.

A noter : la consistance de la pate a base de farine de
chataigne dépend fortement de la quantité d'ceufs. Si
nécessaire, veuillez adapter le rapport ceufs/eau a vos
besoins afin d'obtenir la meilleure extrusion. S'il reste
de la pate a l'intérieur, veuillez utiliser la fonction
d'extrusion seule.
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Spaghetti cacio

e pepe con farina
di farro

Pasta Fresca
250 gr di farina di farro
liquido 95g: 1 uovo + acqua

Condimento
150 gr di pecorino romano grattuggiato
pepe q.b.

Preparazione

1. Portare ad ebollizione l'acqua salata.

2. Cuocere gli spaghetti al dente.

3. Nel frattempo mettere il pecorino in una
ciotola ed aggiungere alcuni cucchiai di
acqua di cottura.

4. Miscelare fino ad ottenere una crema della
densita desiderata.

5. Scolare la pasta e versarla nella ciotola con
la crema di pecorino.

6. Mescolare ed aggiungere pepe a piacimento.

Consiglio: spolverare gli spaghetti impiattati con altro
pecorino grattuggiato.

@
2TIAYYETL UE TUPIL
KAl TTITTEQPL aTTo
aypLlo oLTapl

ZuoTarika
250 g alelpt ad ayplo orrapt
Yypa 95 g: 1 auyo + vepo

ZaAtoa
150 g ekopivo Tpiupévo
Murép, ppeokoTpippévo

MposTopacia

1. BpaoTe ahaTiopévo vepo.

2. MayeipéyTe Ta omayyéT al dente.

3. Ev Tw peTa&y, TomobeToTe TO TEKOpIVO OF éva
KON KaL TTPOoOECTE PEPIKEG KOUTAAEG aTTd TO
vePd TwV JUHAPIKWV.

4. AvakaTéTe HEXPIG OTOU Va EXETE |l KPEPQA LE

TNV TTUKVOTNTA TTOU EMBUEITE.

. ZTpayyioTe Ta fupapikd Kai TomoBeTioTe Ta oTo

utroA pe To mekopivo.

v

6. AvakatéyTe kal TpooOEcTe MITEPL

Tip: Pi&Te oTa omayy£TL emmA£ov TPIMUEVO TTEKOPIVO adou Ta
oepPipeTe.

Spaghetti aus
Dinkelmehl mit
Pecorinokase
und Pfeffer

Frische Pasta
250 g Dinkelmehl
95 g Fliissigkeit: 1 Ei + Wasser

Pecorino-Creme
150 g Pecorino Romano, gerieben
Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen. Kochen Sie die Spaghetti ,al
dente“.

2. Geben Sie in der Zwischenzeit den Pecorino
in eine Schussel und flgen einige Loffel
Kochwasser hinzu.

3. Verrthren Sie den Pecorino mit der
FlUssigkeit zu einer Creme von gewlnschter
Samigkeit.

4. GieRen Sie die Spaghetti ab und geben sie
zu der Pecorino-Creme in die Schussel.

5. Vermengen Sie alles und schmecken Sie das
Gericht nach Geschmack mit Pfeffer ab.

Tipp: Bestreuen Sie die Spaghetti auf dem Teller zusatzlich
mit geriebenem Pecorino.

Spaghettis a la

farine d’epeautre,

au cacio et au
poivre

Ingrédients
250 g de farine d’épeautre
1 ceuf + eau (95 g)

Sauce
150 g de pecorino romano, rapé
Poivre, selon le golt

Préparation

1. Porter de l'eau salée a ébullition

2. Cuire les spaghettis « al dente »
(fermes sous la dent).

3. Pendant ce temps, placer le pecorino
dans un saladier et ajouter quelques
cuilléres a soupe d’eau de cuisson.

4. Bien mélanger jusqu’a 'obtention
d’une sauce crémeuse.

5. Egoutter les spaghettis et les verser
dans le saladier contenant la sauce
au pecorino.

6. Mélanger et ajouter du poivre selon
le goUt.

Suggestion : répartir les pates dans des assiettes
individuelles et ajouter du pecorino rapé.
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Pasta alle
carote ai quattro
formaggi

Pasta fresca
~300 g (10.5 oz) di pappardelle alle carote

Salsa ai Quattro formaggi

25 g (12 cucchiaio) di burro

100 g (4 oz) di funghi (optional)
50g (2 oz) di formaggio erborinato
100g (4 0z) di Emmenthal

100g (4 oz) di Parmigiano

50 g (2 0z) di Cheddar

200 ml (7 oz) di panna

Per guarnire
pepe nero macinato
optional: erbe aromatiche, tritate

Preparazione:

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Nel frattempo, sciogliere il burro in un
pentolino a fuoco basso. Aggiungere i funghi
(se vengono usati).

3. Usando un cucchiaio di legno, aggiungere
nell'ordine: formaggio erborinato, panna,
Cheddar, Emmenthal e Parmigiano. Man
mano che la salsa si addensa, usare il
formaggio per addensare e la panna per
diluire.

4. Cuocere la pasta.

5. Condire la pasta con la salsa e servire.

®
Zupaplkda KapoTou
e TEOOEPA TUPLA

®dpéoka upapika
~ 300 g (10.5 oz) ramrapdiAeg kapoTou

ZaAtoa TéooETA-TUPLA

25 g (1 Y2 k10) BouTUpO

100 g (4 oz) pavitapia (TTPOALPETIKA)
50 g (2 oz) blue cheese

100 g (4 oz) emmental

100 g (4 oz) mappeGava

50 g (2 oz) cheddar

200 ml (7 oz) kpépa yalakTog

Emikaiuyn
DpeoKOTPLUPEVO HAUPO TTITEPL
MpoaipeTika: ppéoka Borava, Pihokoppéva

MposTopacia

1. BpdoTe ot pia katoapdla alaTiopevo vepod.

2. Ev Tw peta&l, MwoTe To PolTupo ot éva Tnyav
oe xapnA) ¢wtid. MpocbéoTe Ta pavitapia, eav
€MAEEETE.

w

. Me a EUAvn kouTtdAa avakatéTe oTn cditoa
To blue cheese, Tv kpépa yahakrtog, To cheddar,
To emmental kat T Tappedava, pe auTr T
oeipa. Kabwg n caktoa mmel, mpooapuooTe TV
TTUKVOTNTA XPNOLHOTIOLIVTAG TUPL Yia va TnV
KAVETE IO TIMKTI Kal KPERA YAAAKTOG yia va Tnv
APALWOETE.

4. BpaoTte Ta Lupapika.

. ZepPipeTe kaL TePIKUOTE pe TN oAATOA.

v

Mohrenpasta mit
viererlei Kase

Frische Pasta
Ca. 300 g M6hren-Pappardelle

Vier-Kase-Sofle

25 g (12 EL) Butter

100 g Pilze (nach Belieben)
50 g Blauschimmelkase
100 g Emmentaler

100 g Parmesan

50 g Cheddar

200 ml Sahne

Zum Garnieren

Gemabhlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Nach Belieben: frische Krauter, klein
geschnitten

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Lassen Sie in der Zwischenzeit in einem
kleinen Kochtopf die Butter bei geringer
Hitze schmelzen. Falls Sie das Gericht
mit Pilzen zubereiten wollen, braten Sie
diese an.

3. Ruhren Sie nacheinander mit einem
Holzloffel den Blauschimmelkase, die
Sahne, den Cheddar, den Emmentaler und
den Parmesan unter die Butter — Achtung,
die Reihenfolge ist wichtig! Wenn die SoRe
eindickt, geben Sie fur die gewlinschte
Konsistenz Kase fur eine dickflussigere und
Sahne fiur eine dunnflissigere SoRe hinzu.

4. Kochen Sie die Pasta.

5. Geben Sie vor dem Servieren die SoRe Uber
die Pasta.

Pates aux
carottes aux
quatre fromages

Des pates fraiches
~ 300 g (10.5 oz) de pappardelle aux
carottes

Sauce aux quatre fromages

25 g (1Y c. a soupe) de beurre

100 g (4 oz) de champignons (facultatif)
50 g (2 oz) de fromage bleu

100 g (4 oz) de fromage emmental

100 g (4 oz) de fromage parmesan

50 g (2 oz) de fromage cheddar

200 ml (7 oz) de créme

Garniture
poivre noir moulu, au go(t
facultatif : fines herbes fraiches, hachées

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition.

2. Entretemps, faire fondre le beurre a feu
doux dans une casserole. Faire sauter les
champignons s'’ils sont utilisés.

3. Incorporer a 'aide d’une cuillére en bois
le fromage bleu, la créme le cheddar,
emmental et le parmesan, dans cet ordre.
A mesure que la sauce épaissit, ajuster
sa consistance en l'épaississant avec du
fromage ou en 'éclaircissant avec de
la créme.

4. Faire cuire les pates pour qu’elles soient
prétes.

5. Servir les pates en les recouvrant de
sauce.
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Insalata di
penne tricolore

Pasta fresca
~600 g (21 0z) penne multicolore

Per l'insalata

250 g (9 oz) di fagiolini, sbollentati

200 g (7 oz) di asparagi, sbollentati

1 peperone rosso, a dadini

250 g (9 oz) di pomodorini ciliegini, tagliati a
meta

basilico / prezzemolo fresco, tritato

Condimento

Il succo di /2 limone

1 cucchiaio di aceto bianco di vino
4 cucchiai di olio d’oliva

1 cucchiaino di miele

pepe nero macinato

Per guarnire
noci o altra frutta secca, tostata
100 g (4 oz) di formaggio di capra, sbriciolato

Preparazione:

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata e cuocere le penne per 10-12
minuti. Scolare e raffreddare sotto l'acqua.
Scolare di nuovo.

2. Preparare il condimento in un’insalatiera.
Mettere tutti gli ingredient salati e la pasta, e
mescolare con cura.

3. Decorare con le noci e il formaggio
sbriciolato.

4. Servire subito.

@
2 aldTa picnic pe
TTEVEC TPLKOAOPE

®Ppéoka upapika
~ 600 g (21 0z) XpwPATIOTEG TTéVEG

MNa ™ calara

250 g (9 oz) mpaociva pacolakia, Gepatiopiva
200 g (7 oz) omrapayyta, fepariopéva

1 koéKkKIvn TIUTEPLA, YPLAOKOUpEVN

250 g (9 oz) vroparivia, kKoppéva oTn péon
dpéoko BaociAiko/ paivravo, Pihokoppévo

ZaAtoa

Xupo armo 2 Aepowt

1 kTO Aeuko Eudt

4 k1o eAaioAado

1 kTY péML
DPEOKOTPIPPEVO TITEPL

Emikaiuyn

Kapudia 1} ahoug Enpoug kaptrolg,
kafoupdiopéva

100 g (4 oz) karoikiclo Tupi, BpuppaTiopévo

MposeTowpacia

1. BpaoTe o¢ pia katoapola akaTiopévo vepd
Kat payelpePTe TIg mEveg yia 10-12 Aemrra.
2TpayyioTe Kal KPUWOTE pe vepd. TTpayyioTe
Kaha.

MpoeTolpaoTe T cdktoa o€ €va peyako pmo.

g

MpooBéoTe 6Aa Ta uhika Tng cakdrag kat Ta
Tupapika kar avakaTePTe.

. Tapvipete pe Enpolg kaptoug Kat Tupi.

4. XepPipete kaTeubeiav.

w

Picknicksalat mit
Penne tricolore

Frische Pasta
Ca. 600 g Penne in verschiedenen Farben

Fiir den Salat

250 g griine Bohnen, blanchiert

200 g Spargel, blanchiert

1rote Paprika, klein geschnitten

250 g Kirschtomaten, halbiert

Frisches Basilikum/frische Petersilie, klein
geschnitten

Dressing

Saft von Y: Zitrone

1 EL WeiBweinessig

4 EL Olivenol

1TL Honig

Gemahlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Zum Garnieren
Walniisse oder andere Niisse, gerostet
100 g Ziegenkase, zerbrockelt

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen und kochen Sie die Penne
10 bis 12 Minuten. Schrecken Sie die
abgegossene Penne ab. Lassen Sie sie
gut abtropfen.

2. Bereiten Sie in einer grolen Salatschissel
das Dressing zu. Geben Sie dann alle
Salatzutaten und die Pasta hinzu und
mischen Sie alles gut durch.

3. Garnieren Sie den Salat mit Nissen
und Kase.

Salade a pique-
Nnigue aux penne
trois couleurs

Des pates fraiches
~ 600 g (21 0z) de penne multicolores

Pour la salade

250 g (9 oz) de féves vertes, blanchies
200 g (7 oz) d’asperges, blanchies

1 poivron rouge, haché

250 g (9 oz) de tomates cerises, coupées
en deux

basilic ou persil frais, haché

Vinaigrette

jus de Y citron

1c. a soupe de vinaigre de vin blanc
4 c. a soupe d’huile d’olive

1c. a thé de miel

poivre noir moulu, au go(t

Garniture
noix de Grenoble ou autre noix, grillées
100 g (4 oz) de fromage de chévre, émietté

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée a
ébullition et cuire les pates pendant 10 a 12
minutes. Egoutter et refroidir a l'eau froide.
Bien égoutter.

2. Préparer la vinaigrette dans un grand bol
a salade. Ajouter tous les ingrédients de la
salade et les pates, et mélanger.

3. Garnir de noix et de fromage.

4. La salade est préte a consommer ou a
emporter en pique-nique.




250 g di farina tipo 00
90 g di succo di barbabietola (da
barbabietola fresca)

100 g di olive verdi, denocciolate

100 g di olive nere, denocciolate

80 g di capperi in salamoia, risciacquati

3-4 cucchiai di olio d’oliva

Y% spicchio d’aglio affettato fine

4 pomodori maturi, affettati e privati dei semi
1 peperoncino tritato fine

le foglie di 1 rametto di timo, sbriciolate

le foglie di 1 rametto di origano, sbriciolate
150 g di burrata, sgocciolata

1. Tagliare le olive a meta oppure in quarti (chi
lo preferisce puo anche tritarle) e mescolarle
ai capperi.

2. Riscaldare l'olio, farvi soffriggere l'aglio,
dopodiché aggiungere le olive e i capperi e
lasciar soffriggere per 3 minuti.

3. Aggiungere il pomodoro e il peperoncino e
portare a bollore.

4. Dopo aver aggiustato di sale e pepe,
aggiungere il trito di erbe e mescolare
il tutto.

5. Saltare brevemente la pasta in padella e
distribuirvi sopra la burrata a pezzi.
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Mepitrou 300 g Tupapika ratfapiov

100 g mpaoiveg eMég Xwpig KOUKOUTO!L

100 g pavpeg eMiEG XwpPig KOUKOUTOL

80 g karrmrapn o AApun, SETAUVETE pe vEPO
3-4 kTo eAaioAado

Y2 okelidba ok6pdo, Pihokoppivn

4 WPIHEG VTOPATEG, APAIPECTE TO ECWTEPIKO
Kkat KOYTe TIg o€ Awpideg

1 ToiAL, Yrhokoppévo

1 kKAapaxt Oupapt, padnpévo kar Yrhokoppévo
1 kKAapakt piyavn, YtAokoppévo

150 g Tupi Burrata, oTpayyiopévo

. Koyre Tig ehég on péon 1) oe TETapTa (umopeite

Kat o€ kuBakia eav O£AeTe) kal avapi&Te TIg He TNV
Karmmapn.

. ZeoTaveTe To ehaidbAado Kkal coTapeTe To OKOPSO.

MpooBéoTe Tig eNiég Kat TNV KATITTApPn Kat
CeoTaveTe To piypa yia Tpia Aemrra.

. MpooBéoTe Tig vTopdTeg kat To ToiAL Kat

TeoTaveTte £wg 6Tou apxilel va koxAalel ) caitoa

. KapukeloTe pe alati kar mmépl kat mpooBeoTe Ta

BoTava.

. MpooBéoTe Ta Lupapikd ot cdAToaq, OTTACTE TO

Tupi Burrata og koppatia kat pi&Te To TAVW oTA
omayyéTL amo martdapt.

Ca. 300 g Rote Bete-Pasta

100 g griine Oliven, entkernt

100 g schwarze (nicht geschwarzt) Oliven,
entsteint

80 g Kapern in Salzlake, mit Wasser
abgespiilt

3-4 EL Olivenol

Y2 Knoblauchzehe, fein gehackt

4 reife Tomaten, entkernt und in Streifen
geschnitten

1 Chilischote, fein gehackt

1Zweig Thymian, gezupft, geschnitten
1Zweig Oreganoblitter, gezupft, geschnitten
150 g Burrata, abgetropft

1. Halbieren oder vierteln Sie die Oliven (Sie
kénnen Sie wahlweise auch klein hacken)
und vermengen diese mit den Kapern.

2. Erhitzen Sie das Olivenol und schwitzen
Sie den Knoblauch darin an. Geben Sie die
Oliven und die Kapern hinzu und erhitzen
Sie alles 3 Minuten lang.

3. Geben Sie nun die Tomaten und die
Chilischote hinzu und lassen Sie die SoRe
aufkochen.

4. Schmecken Sie die So3e mit Meersalz und
Pfeffer ab und heben Sie die geschnittenen
Krauter unter.

5. Schwenken Sie die Pasta in der Sauce,
zupfen Sie die Burrata und verteilen Sie
sie auf den Rote Bete-Spaghetti.

Environ 300 g de pates a la betterave

100 g d’olives vertes dénoyautées

100 g d’olives noires dénoyautées

(non teintées)

80 g de capres en saumure, rincées a 'eau
3 — 4 c. a soupe d’huile d’olive

Y2 gousse d’ail, finement hachée

4 tomates mares, équeutées et tranchées
finement

1 piment, finement haché

1branche de thym, effeuillée et hachée
1branche d’origan, hachée

150 g de burrata, égouttée

1. Couper les olives en deux ou en quatre
(vous pouvez aussi les couper en cubes)
et les mélanger avec les capres.

2. Faire chauffer 'huile d’olive et y faire revenir
l'ail. Ajouter les olives et les capres et faire
chauffer le tout pendant trois minutes.

3. Ajouter ensuite les tomates et le piment et
porter la sauce a ébullition.

4. Assaisonner la sauce avec du sel de mer et
du poivre selon le goUt et ajouter les fines
herbes hachées.

5. Mélanger les pates a la sauce, déchirer la
burrata en morceaux et en parsemer les
spaghetti a la betterave.
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250 g di farina tipo 00
90 g di succo di spinaci (vedi ricetta)

3-4 cucchiai di olio d’oliva

4 scampi, con il guscio ma privati della testa
8 calamairi, puliti e sviscerati

il succo di 1 limone

1 presa di sale marino, pepe macinato fresco
le foglie di 1 rametto di basilico

1 spicchio d’aglio

—_

. Soffriggere l'aglio in padella con l'olio.
. Aggiungere gli scampi e lasciarli rosolare per
circa 1 minuto.

3. Aggiungere i calamari e far rosolare il tutto
per circa 2 minuti.

4. Sfumare con il succo di limone e lasciar
sobbollire per circa 2 minuti.

5. Dopo aver aggiustato di sale e pepe,

aggiungere le foglie di basilico e mescolare il

tutto.

N

Consiglio: Durante la cottura della pasta, frullare 50 g di
spinaci e inserirli nellacqua di cottura!

Mepimou 300 g noodles amé omravaxt

3-4 kTo eAaidAado

4 kapapideg, pe To kKEAUGOG, Xwpig KePaAt

8 kalapapia, kaBapiopiva kat xwpic evrocOia
Xupog Agpoviol

1 mpéCa alari, ppeokoTpiupévo mTEPL

1 kAapaxt BaciAiko

1. ZoTapeTe To okOPdO pe ehaldAado ot £va Tnyavi.

2. MNpooBéoTe Tig kapaPideg kaL aprjoTe TIg TEPiTOU
€va AemrTo.

3. X ouvéyela, Ta kahapapia yia SUo Trepimou
Aemrra.

4. MpocbéoTe To XUPO Aepoviol oTig kapafideg kat
Ta kahapdpla kat oryoPpacTe yia SUo AemrTa.

5. MNpoocBéoTe ahart kal Bacthiko.

Ca. 300 g Spinatnudeln

3-4 EL Olivenol

4 Scampi, in der Schale ohne Kopf

8 Calamari, entdarmt und geputzt

Saft einer Zitrone

1 Prise Meersalz, Pfeffer aus der Miihle
1 Zweig Basilikum

1. Schwitzen Sie Olivenol mit Knoblauch in
einer Pfanne an.

2. Geben Sie die Scampi hinzu und braten sie
etwa 1 Minute an.

3. Geben Sie nun die Calamaretti hinzu und
braten sie weitere 2 Minuten.

4. Loschen Sie die Scampi und Calamaretti mit
dem Zitronensaft ab und lassen sie etwa
2 Minuten darin kdcheln.

5. Schmecken Sie die SoRRe mit Meersalz ab
und heben Sie Basilikum unter.

Environ 300 g de nouilles aux épinards

3 — 4 c. a soupe d’huile d’olive

4 scampi non-décortiqués, ététés

8 calamars, nettoyés et vidés

Le jus d’un citron

1 pincée de sel de mer, poivre fraichement
moulu

1 branche de basilic

1. Dans une poéle, faire revenir l'ail dans
'huile d’olive.

2. Ajouter les scampi et les faire revenir
pendant environ une minute.

3. Ajouter ensuite les calamars et les faire
revenir encore deux minutes.

4. Ajouter le jus de citron aux scampi et aux
calamars et laisser mijoter pendant
environ deux minutes.

5. Ajouter le sel de mer a la sauce selon le
goUt ainsi que le basilic.
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Fettuccine
alla salsiccia e
zucchine con
aglio e olio al
peperoncino

Pasta Fresca
250 g di semola
90 g d’acqua

Condimento

3-4 pezzi di salsiccia a pezzetti

Y2 spicchio d’aglio schiacciato

200 g di zucchine a rondelle

il succo e la scorza di mezzo limone
olio aromatizzato al peperoncino
origano

Preparazione

1. Saltare la salsiccia in padella a fuoco medio
— senza condimento, & sufficiente il grasso
dell'insaccato.

2. Aggiungere l'aglio e lasciar rosolare.

3. Aggiungere le zucchine e portarle a cottura.

4. Sfumare con il succo di limone, aggiustare
di sale e pepe e insaporire a piacere con la
scorza di limone.

Consiglio: Cospargere il tutto di origano tritato.

®

PeTOUTOLVL [E
AOUKAVIKO, OKOPOO
Kal Aadt ToiAL

®dpéoka upapika
Mepitrou 300 g PeTouToivi

ZaAtoa

3-4 Moukavika salsiccia, o $péteg

Y2 okeNida okopdou, OpuppaTiopévo
200 g koAokUO1a, koppéva

Xupo kat Euopa Agpoviol

MposTopacia

1. TriyavioTe To KOppEVO AOUKAVIKO OF €va Tnyavt
ot pétpla pwtid. Mnv mpooBeoete Aadit kabwg
Ta Nitm Tou Aoukavikou emrapkolv yla va To
payeipePeTe.

2. MNpoocBtoTe To okdpdo oTO THyavL

. MpocBéoTe Ta kohokUOla kal LeoTaveTE Ta.

. MpooBéoTe To Xupod Aepoviol oTn cditoa Kat

pi&te akat kat mmépt. PiETe To EUopa Aepoviou.
5. Téhog, macTralioTe pe Tnv Prlokoppevn piyavn.

A W

Fettuccine

mit Salsiccia,
Knoblauch und
Chiliol

Frische Pasta
Ca. 300 g Fettuccine

Sofle

3-4 Salsiccia-Wiirste, in Scheiben geschnitten
Y2 Knoblauchzehe, zerquetscht

200 g Zucchini, geschnitten

Saft einer Zitrone, Zitronenabrieb

Zubereitung

1. Braten Sie die geschnittene Salsiccia in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze an. Figen Sie
dabei kein Fett hinzu, da das Fett aus der
Wurst genutzt wird.

2. Geben Sie den Knoblauch hinzu und
schwitzen Sie diesen mit an.

3. Geben Sie nun die Zucchini hinzu und lassen
sie heill ziehen.

4. Loschen Sie die SoRe mit Zitronensaft ab
und schmecken sie mit Salz und Pfeffer
ab. Heben Sie nach Geschmack den
Zitronenabrieb unter.

5. Streuen Sie zum Schluss den geschnittenen
Oregano daruber.

Fettuccine aux
salsiccia, a l'ail et
a 'huile de chili

Pates fraiches
Environ 300 g de Fettuccine

Sauce

3 — 4 saucisses salsiccia, en tranches
Y2 gousse d’ail, écrasée

200 g de courgette, coupée en dés
Le jus d’un citron, zeste de citron

Préparation
1. Faire cuire la salsiccia dans une poéle a
feu moyen. Ne pas ajouter d’huile, utiliser
la graisse de la saucisse pour la cuire.
Ajouter l'ail et le faire revenir dans la poéle.
. Ajouter ensuite les courgettes et les
faire cuire.
4. Ajouter le jus de citron a la sauce et
assaisonner selon le golt avec le sel et
le poivre. Ajouter le zeste de citron selon
le goUt.
5. Enfin, saupoudrer d’origan haché.

w N
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Fettuccine con
pomodori ripieni
gratinati al formaggio
fresco di capra

Pasta Fresca
250 g di farina di segale tipo 2
liquido 95 g: 1 uovo + acqua

Condimento

4 pomodori ramati di media grandezza
30 g di zucchero a velo

1scalogno

Y, spicchio d’aglio

5 cucchiai di olio d’oliva

2 fettine di zenzero fresco

3 cucchiai di zucchero di canna

50 ml di vino bianco

100 ml di brodo di manzo

200 g di passata di pomodoro

le foglie di 2 rametti di timo

le foglie di 1 rametto di basilico, spezzettate
30 ml di panna

100 g di formaggio fresco di capra

Preparazione:

1. Tagliare una calotta ai pomodori, prelevarne
la polpa con un cucchiaio e metterla da
parte.

2. Cospargere linterno dei pomodori di olio e
zucchero a velo e metterli in forno a 120°C
per 10 minuti.

3. Tagliare lo scalogno a dadini e l'aglio a
fettine sottili.

4. Riscaldare l'olio in una padella, soffriggervi
aglio, scalogno e zenzero, quindi caramellarli
nello zucchero di canna. Spegnere con il
vino bianco, aggiungere il brodo di manzo,
la polpa precedentemente prelevata dai
pomodori e la passata di pomodoro, e
portare a cottura mescolando spesso.

5. Aggiungere il timo, il basilico e la panna,

aggiustare di sale e pepe — e di peperoncino,

se piace.

6. Farcire i pomodori con la salsa cosi ottenuta,
cospargerli di formaggio di capra e gratinare
a 160°C per 5 minuti.

®
PeTOUTOLVL pE
YEMLOTEC VTOUATEC
KAl LaAako
KATOLKIOLO TUpi

®Ppéoka Gupapika
Mepitrou 300 g peTouToivt

TaAtoa

4 pETPLEG VTONATEG

30 g axvn Laxapn

1 eoalor

Y2 okeNida okopdo

5 kTo eAatd6Aado

2 kopparia TGivriep oc péyebog avrixepa, o€
PéTeg

3 kTo KaoTavr) {axapn

50 ml Aeuko kpaoi

100 ml Zwpog Bodivou

200 g VTOpaToToATo

2 kAapaxia ¢ppéocko Bupapt, padnuévo
1 kKAapakt BaciAko, Yrthokoppévo

30 ml kpépa yahakrog

100 g pahakoé karokiolo Tupi

MposTopacia

1. Kéyre To emavw pepog Tng vroparag, adeldoTe To

E0WTEPIKO Kal aprjoTe TIG OTNV AKPT.

lepioTe TIg vroparteg pe Aiyn axvn axapn kat

ehaidAado kat PrioTe oTo poupvo yia 10 Aemrra

oToug 120°C (248°F).

. Kote Ta ecaldT kat To okopdo. To kpeppudl oe
KUBoug kat To okopdo ot PETEG.

4. ZeoTavete To eAhaidAado oTo TNYavl, CoTAPETE T

g

w

£0aloT, To okOpdo Kat To TEivTep oe auTd Kat
KAPAUEAWOTE TA XPNOILOTIOLVVTAG TNV KaoTavr
Caxapn.

. ZPBrioTe pe Aeukod kpaoi, TpooBEoTe To Twpo

v

Bodvou, To ecwTEPLKS atrd TIG VTORATEG Kal
TOV VTOHATOTTOATS Kal otyoPpdcTe T cdAtoa
avakarejovTag mou Kat mou.

o

MpooBéoTe To Bupapl, To Bacthikd kat TNV Kpepa
YAAAKTOG Kal KAPUKEUOTE e ANATL, TIITTEPL Kal
ToiAL

N

lepioTe TIg vToparteg pe T odktoa, mpoobéoTe To
Katoikiolo Tupi kat YrjoTte oToug 160°C (320°F)
yia mévTe AeTrTd.

Fettuccine mit
gefullter Ofentomate

und Ziegenfrischkase

Frische Pasta
Ca. 300 g Fettuccine

Sofe

4 mittelgroBe Strauchtomaten
30 g Puderzucker

1Schalotte

%2 Knoblauch

5 EL Olivenol

2 daumengroBe Stiicke frischen Ingwer,
in Scheiben

3 EL brauner Zucker

50 ml WeiBwein

100 ml Kalbsbriihe

200 g passierte Tomaten

2 Zweige Thymian, gezupft
1Zweig Basilikum, geschnitten
30 ml Sahne

100 g Ziegenfrischkase

Zubereitung

1. Schneiden Sie bei den Tomaten einen ,Deckel”
ab, nehmen Sie das Fruchtfleisch mit einem Loffel
heraus und stellen Sie das Fruchtfleisch beiseite.

2. Fullen Sie die Tomaten mit etwas Puderzucker
und Olivenél und geben Sie die Tomaten bei
120°C fur 10 Minuten in den Ofen.

3. Schalen Sie die Schalotten und den Knoblauch.
Schneiden Sie die Zwiebel in Wurfel und den
Knoblauch in Scheiben.

4. Erhitzen Sie das Olivenol im Topf, schwitzen
Sie die Schalotten, den Knoblauch und den
Ingwer darin an und karamellisieren Sie alles mit
braunem Zucker.

5. Loéschen Sie die Zutaten mit etwas Weilwein ab,
geben Sie die Kalbsbrihe, das Fruchtfleisch und
die passierten Tomaten hinzu und lassen Sie die
Sofe einkocheln. Ruhren Sie dabei ab und zu um.

6. Geben Sie den Thymian, Basilikum und die
Sahne hinzu und schmecken Sie die SoRe nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Chili fein ab.

7. Fullen Sie die Tomaten mit der Tomatensauce,
geben Sie den Ziegenkase darauf und lassen Sie
das Gericht fir weitere 5 Minuten bei 160°C im
Backofen garen.

Fettuccine aux
tomates farcies
au fromage de
chevre frais

Pates fraiches
Environ 300 g de fettuccine

Sauce

4 tomates en grappe de taille moyenne
30 g de sucre glace

1 échalote

%, gousse d’ail

5 c. a soupe d’huile d’olive

2 morceaux de gingembre frais de la grosseur
du pouce, en tranches

3 c. a soupe de cassonade

50 ml de vin blanc

100 ml de fond de veau

200 g de tomates pelées

2 branches de thym, effeuillées

1 branche de basilic, hachée

30 ml de créme

100 g de fromage de chévre frais

Préparation

1. Couper le haut des tomates, les évider a
"aide d’une cuillere et réserver la chair.

. Remplir les tomates d’un peu de sucre glace
et d’huile d’olive et les faire cuire au four a
120 °C (248 °F) pendant 10 minutes.

. Hacher 'échalote et l'ail. Couper l'oignon
en dés et l'ail en tranches.

4. Faire chauffer I'huile d’olive dans une poéle,

faire revenir les échalotes, l'ail, le gingembre

et caraméliser le tout avec la cassonade.

Verser le vin blanc sur les ingrédients, ajouter

e fond de veau, la chair des tomates et les

tomates pelées et laisser mijoter la sauce.

Remuer de temps en temps.

6. Ajouter le thym, le basilic et la creme et
assaisonner la sauce selon le go(t avec le sel,
le poivre et le piment.

7. Farcir les tomates de sauce tomate, ajouter
le fromage de chevre frais et cuire au four a
160 °C (320 °F) pendant encore 5 minutes.
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Ravioli ricotta e
spinaci con burro
alla salvia

Pasta fresca
~300 g (10.5 oz) di quadrati di pasta

Ripieno

300g (10 Y2 0z) di spinaci freschi
250 g (1c) di ricotta

50 g (2 oz) di parmigiana grattugiato
30 g (2 tbsp) di pinoli tostati

noce moscata

extra: albume

un pennello

Burro alla salvia

50 g (2 oz) di burro

10 foglie di salvia, tritate

50 ml (3 cucchiai + 1 cucchiaino) di panna
50 g (2 0z) di parmigiano

pepe nero macinato

Preparazione

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata e sbollentare gli spinaci per
5 secondi. Scolarli, immergerli subito in
acqua fredda e scolarli nuovamente.

2. Tritare finemente gli spinaci e mescolarli agli

altri ingredienti del ripieno.

3. Stendere meta della pasta su una superficie

piana e mettere un cucchiaino di ripieno al

centro di ciascun foglio di pasta. Spennellare

i bordi della pasta con l'albume e coprire
con un altro quadrato di pasta, usando una
forchetta per sigillare il raviolo.

4. Preparare il burro alla salvia. Sciogliere
il burro in un pentolino, a fuoco basso.
Aggiungere la salvia, un po’ di sale e la
panna e far sobbollire per pochi secondi.
Aggiungere il formaggio e mescolare per
farlo fondere.

5. Cuocere i ravioli per 6-8 minuti e servirli
subito conditi con il burro alla salvia.

®
PafLoAL pe pikoTa
KAl oTTavakl

Kal BouTupo e
PACKOWUNAO

®dpéoka upapika
~ 300 g (10.5 0z) TeTpaywvakia Zupapikwv

Fépon

300 g (10'2 oz) $ppioko omavaxt

250 g (1 c) pwcoTa

50 g (2 oz) appegava, Tpiupévn

30 g (2 kTo) KouKkouvapia, kapoupdiopéva
Mooyokapudo

Extra: actrpadi auyou

Mwélo

BouTtupo pe packounio

50 g (2 oz) BouTupo

10 $UANa paokopnAo, Yrhokoppéva
50 ml (3 kTo *+ 1 KTY) Kpépa yalakrog
50 g (2 oz) rappefava
DpeoKOTPLUPEVO HAUPO TTTEPL

MpoeTopacia

1. BpaoTe o¢ pia katoapdla akatiopévo vepod kat
TepatioTe To OTMAvVAKL PayelPeUOVTAG To Yia
5 deuTepdAetTa, oTPaAYYILOVTAG TO, KPUWVOVTAG
To e vepd kal oTpayyifovrag To Eava.

2. YihokoYTe To oTravakl kat TpocbeoTe Ta
utroAoLTTa UAIKA TNG YEULIONG.

3. Am\woTe Ta pod $ula Jupapikwy oe pa Asia
emdavela Kal TOTOPETHOTE Pe £va KOUTAAAKL
Tou YAukoU pia YeEpAaTn koutahid amo T
Yépion oe kaBe GUAo. AheiPTe TIG AKpEG pe
To aoTpadi auyol Kat TomoBeToTe £va Mo
bUMO Tupapikwy armod Tavw, XPNoILoTToLwVTaG
€va mpoUlvL yla va oppayiceTe TIG AKPEG Kal va
oxnuarioTel évag dakelog.

4. MpocTolpdoTe To BouTupo pe packopnAo.
AlwoTe To BouTupo ot £€va Tnyavt o€ XapnAn
dwTia. MpooBéoTe To packounho kat Ty
KPEUA YAAAKTOG Kal olyoPpdcTe yia pepikd
Seutepolerrta. Pi&Te kal avakatéPte To TUpi PEXPL
va Mwotel.

v

. BpaoTe Ta pafioh yia 6-8 Aemrta. ZepPipeTe
ameuBeiag kat TepIKUOTE pe To PolTupo.

Ricotta-Spinat-
Ravioli mit
Salbeibutter

Frische Pasta
Ca. 300 g Pasta-Quadrate

Fillung

300 g frischer Spinat

250 g Ricotta

50 g Parmesan, gerieben

30 g (2 EL) Pinienkerne, gerostet
Muskatnuss nach Geschmack

Salbeibutter

50 g Butter

10 Salbeiblatter, klein geschnitten
50 ml (3 EL +1TL) Sahne

50 g Parmesan

Meersalz

Gemabhlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen. Blanchieren Sie den Spinat,
indem Sie ihn 5 Sekunden ins Wasser
geben, dann abschrecken und anschlieBend
abtropfen lassen.

2. Schneiden Sie den Spinat sehr klein und
vermischen Sie ihn mit den anderen Zutaten
fur die Fullung.

3. Legen Sie die Halfte der Teigquadrate aus
und geben Sie auf jedes Quadrat 1 gehauften
TL Flllung. Bestreichen Sie die Rander der
Quadrate mit Eiweil und legen Sie jeweils
1 zweites Teigquadrat auf das erste. Drlicken
Sie die Rander mithilfe einer Gabel in
Ravioliform zusammen.

4. Salbeibutter: Bringen Sie in einem kleinen
Kochtopf bei niedriger Hitze die Butter zum
Schmelzen. Geben Sie Salbei, Meersalz
und Sahne hinzu und lassen Sie alles ein
paar Sekunden kocheln. Ruhren Sie den
Kase ein, bis er schmilzt. Schmecken Sie die
Salbeibutter mit Pfeffer ab.

5. Kochen Sie die Ravioli 6 bis 8 Minuten.
Geben Sie die Salbeibutter dartiber und
schon sind die Ravioli servierbereit.

Raviolis ricotta
et epinards au
beurre de sauge

Des pates fraiches
~ 300 g (10.5 oz) de carrés de pate a ravioli

Farce

300 g (10 2 oz) d’épinards frais

250 g (1tasse) de fromage ricotta

50 g (2 oz) de fromage parmesan, rapé
30 g (2 c. a soupe) de noix de pin, grillées
muscade, au go(t

supplément : blanc d’ceuf

un pinceau

Beurre de sauge

50 g (2 oz) de beurre

10 feuilles de sauge, hachées

50 ml (3 c. a soupe +1c. a thé) de créme
50 g (2 0z) de fromage parmesan

poivre noir moulu, au go(it

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition et blanchir les épinards en
les cuisant pendant 5 secondes, en les
égouttant, en les ringant a l'eau froide et
en les égouttant a nouveau.

2. Hacher finement les épinards et les
combiner aux ingrédients de la farce.

3. Etendre la moitié des carrés de pate sur
une surface plane et placer une cuillére
a thé comble de farce sur chaque carré.
Badigeonner les bords des pates avec le
blanc d’ceuf et placer dessus un autre carré
de pate, en scellant les bords a la fourchette
pour former une enveloppe.

4. Préparer le beurre de sauge. Faire fondre
le beurre a feu doux dans une casserole.
Ajouter la sauge, le sel de mer et la créme
et mijoter quelques secondes. Incorporer
le fromage jusqu’a ce qu’il soit fondu.
Assaisonner.

5. Cuire les ravioli pendant 6 a 8 minutes. Servir
directement garnis du beurre de sauge.
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Pasta nera
alla pescatora

Pasta fresca:
~300 g (10.5 oz) di pasta nera

Sauce

2 spicchi d’aglio, tritati

1 cipolla rossa piccolo, tritata

1 cucchiaino di pepperoncino in pasta
o in polvere

30 g (1 cucchiaio + 2 cucchiaini) di
concentrato di pomodoro

foglie di rosmarino fresco, tritate
100 g (3'2 oz) di calamari

100 g (3'2 oz) di gamberi

300 g (10 2) di cozze

100 ml (3 oz) di vino bianco

100 ml (3 oz) di pomodori pelati
olio d’oliva

un pizzico di sale

Per guarnire
prezzemolo fresco, tritato
spicchi di limone

Preparazione

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata e cuocere la pasta per 6-8
minuti. Scolarla, immergerla in acqua fredda
per raffreddarla e scolarla nuovamente.

2. Soffriggere aglio, cipolla, peperoncino,
concentrato di pomodoro e rosmarino in un
tegame. Aggiungere il pesce e cuocere per
1 minuto.

3. Sfumare col vino bianco, coprire e cuocere
per 5 minuti fino a quando le cozze si
aprono. Aggiungere i pomodori e far cuocere
a fuoco basso. Per ultimo, aggiungere la
pasta e riscaldare tutto insieme.

4. Servire con prezzemolo tritato e qualche
spicchio di limone.

®
Maupa Cupapikd
ue Balacolva

®Ppéoka upapika
~ 300 g (10.5 0z) pavpa Zupapika

ZaAroa

2 okeAideg oKkOpdo, Prhokoppéveg

1 HIKPO KOKKIVO KPEUMUSL, PLAokoppévo
1 KTY TAOTA KOKKIVNG TILITEPLAG 1) OKOVN
30 g (1 kTo + 2 KTY) VTOpATA KOVKAOE
dpéoko devrpoAifavo

100 g (3 2 oz) kahapapt

100 g (3 2 oz) yapideg

300 g (10 /2 0z) pvda

100 ml (3 0z) Acuko kpaoi

100 ml (3 0z) KOOKIVIOPEVEG VTORATEG
EAai6Aado

Mia kaln) péGa alart

FapwitoUpa
Ppéoko paivravo, PLAoKoppévo
DiTeg Aepoviou

MposTopacia

1. BpaoTe ot pia katoapdla akatiopévo vepd kat
payepePTe Ta Jupapika yia 6-8 Aetmrra. XtpayyioTe,
KPUWOTE HE VEPO Kal oTpayyioTe Eava.

g

Ye éva Tnyavi TotyapioTe To okdpdo, To KpeppdL,
TNV TTEPLA, TN VTOpATa Kat To SevTpoAifavo
pépX! va palakwoouv. MpocBéoTe Ta Bakacoiva
Kal TolyapioTe Ta yla €va AemTo.

w

. MpooBéoTe To Kpaoi, oKeTACTE Kal payelpePTe
yia 5 Aemrta péxpt va avoiouv Ta pudia.
MpooBéoTe T cdAToa vToparag kat oryoPpacTe.
MpooBéoTe Ta Jupapika kat avakatTePTe.

4. TepPipete mTaomalifovrag pe Gpioko paivravod Kat

e TG béTeg Aepoviol oTo TAAL

Pasta nero mit
Meeresfruchten

Frische Pasta
Ca. 300 g Pasta nero

Sofe

2 Knoblauchzehen, sehr klein geschnitten
1 kleine rote Zwiebel, fein gehackt
1TL rote Chilipaste oder Chilipulver
30 g (1 EL + 2 TL) Tomatenmark
Frischer Rosmarin, klein geschnitten
100 g Tintenfisch

100 g Shrimps

300 g Miesmuscheln

100 ml WeiBwein

100 ml passierte Tomaten

Olivenol

1 groRziigige Prise Meersalz

Zum Garnieren
Frische Petersilie, klein geschnitten
Zitrone

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen und kochen Sie die Pasta 6 bis
8 Minuten. Schrecken Sie die abgegossene
Pasta ab und lassen sie abtropfen.

2. DUnsten Sie in einer groRen Pfanne oder
einem Stieltopf Knoblauch, Zwiebel,
Chilipaste (oder Chilipulver), Tomatenmark
und Rosmarin, bis alles weich ist. Geben Sie
die Meeresfrichte hinzu und braten Sie alles
1 Minute.

3. Fugen Sie den Wein hinzu und lassen Sie
alles zugedeckt 5 Minuten kochen, bis
sich die Muscheln 6ffnen. Geben Sie die
passierten Tomaten hinzu und lassen Sie die
SoRe weiterkdcheln. Geben Sie zuletzt die
gekochte Pasta dazu, bis diese sich erwarmt
hat.

4. Servieren Sie die Pasta mit Petersilie und
reichen Sie dazu Zitrone.

Pates nero
pescatore

Des pates fraiches:
~ 300 g (10.5 o0z) de pates noires

Sauce

2 gousses d’ail, hachées finement

1 petit oignon rouge, haché finement
1c. a thé de pate ou de poudre de
piment rouge

30 g (1c. asoupe + 2 c. a thé) de pate
de tomates

brins de romarin frais, hachés

100 g (3 2 0z) de calmar

100 g (3 Y2 0z) de crevettes

300 g (10 2 0z) de moules

100 ml (3 0z) de vin blanc

100 ml (3 oz) de purée de tomates
huile d’olive

une bonne pincée de sel de mer

Garniture
persil frais, haché
quartiers de citron

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition et cuire les pates pendant
6 a 8 minutes. Egoutter rapidement, refroidir
a l'eau froide et égoutter a nouveau.

2. Faire revenir l'ail, loignon, le poivron rouge,
la pate de tomates et le romarin dans
une grande poéle jusqu’a ce que le tout
s’amollisse. Ajouter les fruits de mer, faire
revenir pendant 1 minute.

3. Ajouter le vin, couvrir et cuire pendant
5 minutes jusgu’a ce que les moules soient
ouvertes. Ajouter la sauce tomate et laisser
mijoter. Ajouter les pates cuites et bien les
réchauffer.

4. Servir en saupoudrant de persil avec les
quartiers de citron en accompagnement.
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~300 g (10.5 oz) di fettuccine al pepe e
finocchio

200 g (7 oz) di salsiccia o pancetta,
sminuzzata

1 peperoncino, tritato

50 ml (3 cucchiai + 1 cucchiaino) di vino rosso
2 pomodori, a dadini

1 cucchiaio di foglioline di timo fresco

50 g (2 oz) di pecorino, a scaglie

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Soffriggere la salsiccia in una padella,
aggiungere il peperoncino e il timo, poi
sfumare con il vino e aggiungere i pomodori.

3. Far cuocere a fuoco basso per ridurre
leggermente il sugo, e nel frattempo far
cuocere la pasta per 6-8 minuti.

4. Aggiungere la pasta nella padella, mescolare
bene e servire con le scaglie di pecorino.

Se si usa una pasta non aromatizzata, insaporire la salsiccia
con dei semi di finocchio durante la cottura, e aggiungere
del pepe bianco macinato.

~ 300 g (10.5 oz) PeTouToivi pe papabo kar
mTépL

200 g (7 0z) XWPLATIKO XOIPIVO AOUKAVIKO
() Tavoira), Prthokoppivo

1 mepia ToilL, PrAokoppévn

50 ml (3 kTo + 1 KTY) KOKKIVO Kpaoi

2 vropareg, PIAOKOHPEVEG

1 kTo $ppéoko Bupapt

50 g (2 oz) mekopivo, o€ peyareg vipadeg

1. BpaoTe ot pia katoapola alaTiopevo vepod.

2. TnyavioTe To AOUKAVIKO O€ éva Tryavt Kat
mpoobioTe To Toikl kat To Bupapt. OTav podicouy,
ofnoTe pe Kpaoi kaL TPOoBESTE TIG VTONATEG.

3. ZiyoPpaoTe yia va pewwbei ehadpug n cditoa. Ev
Tw petadl, BpaoTe Ta Lupapikad yia 6-8 Aemrta.

4. MpocbéoTe Ta Lupapika oTn caktoa, avakatéPre
Ta kal oepPipeTe. FapvipeTe pe mekopivo.

Edv yxpnoiporoleite ayeuoTta Jupapikd, HayelpePTe Toug
1apafooTTopoug He TO AOUKAVIKO Kat TIPOOBEDTE TPIUHEVO AEUKO
TITIEPL.

Ca. 300 g Fenchel-Pfeffer-Fettuccine

200 g grobe Schweinebratwurst
(oder Pancetta), in Stiicke geschnitten
1 Chilischote, klein geschnitten

50 ml (3 EL + 1TL) Rotwein

2 Tomaten, klein geschnitten

1EL frische Thymianblattchen

50 g Pecorino, grob gehobelt

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Braten Sie die Wurst in einer Pfanne und
fugen die Chilischote und den Thymian
hinzu. Ist die Wurst gebraunt, l6schen Sie
alles mit dem Rotwein ab und geben die
Tomaten hinzu.

3. Lassen Sie alles ein wenig kocheln, um
die SoRe etwas zu reduzieren. Kochen Sie
inzwischen die Pasta, die nach 6 bis
8 Minuten fertig ist.

4. Geben Sie die Pasta in die SoRe und
vermengen Sie alles. Nun verteilen Sie
die Pasta auf den Tellern und geben den
Pecorino daruber.

Wenn Sie eine geschmacksneutrale Pastasorte verwenden,
geben Sie einige Fenchelsamen zur Wurst und schmecken
das Gericht mit gemahlenem weiRem Pfeffer ab.

~ 300 g (10.5 0z) de Fettuccine au fenouil
et au poivre

200 g (7 oz) de saucisse de porc

(ou pancetta), hachée

1 piment chili, haché

50 ml (3 c. a soupe + 1 c. a thé) de vin
rouge

2 tomates, hachées

1c. a soupe de feuilles de thym frais

50 g (2 oz) de fromage pecorino, en
gros copeaux

_

. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition.

2. Faire revenir la saucisse a la poéle, et
ajouter le chili et le thym. Quand la viande
a bruni, déglacer au vin et ajouter les
tomates.

3. Mijoter pour faire un peu réduire la sauce.
Entretemps cuire les pates pendant
6 a 8 minutes.

4. Ajouter les pates a la sauce, mélanger et

servir. Garnir de pecorino.

Si vous utilisez des pates non aromatisées, ajoutez
les graines de fenouil en faisant cuire les saucisses et
ajouter du poivre blanc moulu au gott.




~300g (10.5 oz) di lasagne

1kg (2 b) di zucca, a pezzi

1 cucchiaio di semi di coriandolo, schiacciati
1 cucchiaio di semi di finocchio, schiacciati

1 cucchiaio di foglie di rosmarino, tritate
pepe nero macinato

sale, olio d’oliva

250 g (1) diricotta

100 g (4 oz) di pecorino (o parmigiano)

2 cucchiai di foglie di dragoncello fresco
albume

optional: 100 g (4 oz) di spinaci sbollentati,
tritati

zeste di limone
salvia fresca, fritta
olio extra-vergine d’oliva

occorrono anche uno strofinaccio pulito, dello
spago da cucina e un pennello

1. Cuocere la zucca in forno per 30 minuti a
180°C (350°F), con l'olio d’oliva, le spezie e il
rosmarino. Regolare di sale, ridurre in purea
e tenere da parte.

2. Mescolare gli ingredienti del composto di
ricotta.

3. Unire 3 fogli di pasta usando l'albume e
appoggiarli su un piano. Distribuirvi sopra
il composto di zucca, lasciando uno spazio
libero di 3-4 cm (1 2 in) su ogni lato, tranne
uno. Ricoprire con il composto di zucca.

4. Spennellare i bordi con l'albume e arrotolare
la pasta, sigillando il rotolo dalla parte
inumidita con lalbume.

5. Trasferire il rotolo su uno strofinaccio e
chiuderlo ben stretto con la spago da cucina.

6. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata. Aggiungere il rotolo e far
cuocere per 30 minuti, fino a quando sodo al
tatto.

7. Tagliare a fette di 1-2 cm (%4 in) e servire con
la guarnizione.

~ 300 g (10.5 oz) AaZavia

1 kg (2 Ib) koAokUOa, xovTpokoppévn
1 kTo oTr6pOUG KOAlavdpou

1 k1O OTrOpOUG papadou

1 kTo devrpoAipavo
DpeoKOTPIPPEVO pavpo TTépL
AMAAaT, eAaiohado

250 g (1 ¢) pwcodTa

100 g (4 oz) mexopivo (1) Tappegava)
2 k1o ppECKO EOTPAYKOV
Mpoatperika: 100 g (4 0z) LepaTiopévo
omravaxi, Ythokoppévo

ZUopa Agpoviol

®Ppioko paockopnio

‘EETpa mapBévo eAatbAado

Oa xperaoTeite pua kabapr) weroira, Aiyo

oxouwi yla payeipepa kat mvélo.

1. Wiote Tv kolokuBa yia 30 Aemrra otoug 180°C

(350°F) pe ehatdhado, praxapika kar devrpohifavo.

KapuketoTe ™, AhwoTe TN kat aprioTe T 0TV
axpn.

2. Avapi€Te Ta CUCTATIKA YA TO Miyla HE TN pIKOTA.

3. EvwoTe 3 $pUMa Jupapikwy pe acTipddl auywv Kat
amAwoTe Ta. AMAWOTE To piypa pe Tnv kolokuBa,
adrivovrag meplOwpto 3-4 cm (1%2 in) oe kabe
akpn, ekTog amod pia. MpocbéoTe pwa oTpwon pe
TO piypa pe pIKOTA.

4. Akeidte TIg Akpeg pe aoTrpadt auyol kat TUNETE
Ta $pUNa. ZppayioTe To PoAd e TO HEPOG TTOU
£X€L TO auyo.

5. MeTadepete To pohd oV TETOETA KAl SéOTE TO
odIXTA PE TO OXOLWI.

6. BpaoTe o€ pia katoapoha alaTiopEVo vepo.
MpooBéoTe To pold kat payelpéPte To yia 30
AeTTTa, péXpPL va ivat okAnpd otnv adr.

7. Koyre oe dpéteg 1-2 cm (¥4 in) kat oepPipeTe pe
™v emKkaium.

Ca. 300 g Lasagneblatter

1 kg Kiirbis, in grolen Stiicken

1 EL Koriandersamen, zerdriickt

1 EL Fenchelsamen, zerdriickt

1 EL Rosmarinbléttchen, klein geschnitten
Gemahlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Meersalz nach Geschmack

Olivenol

250 g Ricotta

100 g Pecorino (oder Parmesan)

2 EL frische Estragonblattchen

Nach Belieben: 100 g blanchierter Spinat,
klein geschnitten

Geriebene Zitronenschale
Frischer Salbei, gebraten
Olivendl extra vergine

Sie brauchen auBerdem ein sauberes
Geschirrhandtuch, etwas Kochgarn und einen
Kiichenpinsel.

1. Rosten Sie die Kurbisstticke mit dem Olivendl, den
Gewdrzen und dem Rosmarin im Backofen bei
180°C fur 30 Minuten. Schmecken Sie die Mischung
ab, purieren Sie alles mit einem Mixer oder.
Kartoffelstampfer und stellen das Puree beiseite.

2. Mischen Sie alle Zutaten fur die Ricottamischung.

3. Kleben Sie drei Pastateigblatter mithilfe von
Eiweil aneinander und breiten sie flach auf der
Arbeitsplatte aus. Geben Sie die Kurbisfullung
darauf. Lassen Sie an drei Seiten einen Rand
von 3 bis 4 cm frei. Geben Sie eine Schicht
Ricottamischung auf die Kurbisfullung.

4. Bestreichen Sie die Rander mit Eiweill und
rollen die Pasta auf. Versiegeln Sie die Rolle,
indem Sie die mit Eiweil bestrichenen Kanten
aufeinanderdriicken.

5. Legen Sie die Rolle auf das saubere
Geschirrhandtuch und binden Sie sie fest mit
Kichengarn zusammen.

6. Bringen Sie Salzwasser in einem grofRen Kochtopf
zum Kochen. Geben Sie die Pastarolle hinein und
lassen sie 30 Minuten kochen, bis sie sich fest
anfuhlt.

7. Schneiden Sie die Pastarolle in 1 bis 2 cm dicke
Scheiben, die Sie mit Zitronenschale, frischem,
gebratenem Salbei und Olivendl garnieren.

~ 300 g (10.5 oz) de feuilles de lasagne

1kg (2 lb) de citrouille, hachée grossiérement
1c. a soupe de graines de coriandre, broyées
1c. a soupe de graines de fenouil, broyées
1c. a soupe de brins de romarin, hachés
poivre noir moulu, au go(t

sel de mer au go(it, huile d’olive

250 g (1tasse) de fromage ricotta

100 g (4 oz) de fromage pecorino (ou
parmesan)

2 c. a soupe de feuilles d’estragon frais
facultatif : 100 g (4 oz) d’épinards blanchis,
hachés

zeste de citron
sauge fraiche, sautée
huile d’olive extra vierge

Vous aurez aussi besoin d’une serviette
propre, de ficelle pour la cuisson et d’un
pinceau.

1. Griller la citrouille pendant 30 minutes a
180°C (350°F) avec l'huile d’olive, les épices
et le romarin. Assaisonner, mettre en purée,
et réserver.

2. Combiner les ingrédients de la farce a la
ricotta.

3. Joindre 3 feuilles de pates avec le blanc
d’ceuf et mettre a plat. Etaler la farce a la
citrouille, en laissant 3 a 4 cm (12 po) libres
sur chaque bordure, sauf une. Ajouter une
couche de ricotta.

4. Badigeonner les bords avec du blanc d’ceuf
et rouler les pates. Sceller le rouleau avec la
partie recouverte de blanc d’ceuf.

5. Transférer le rouleau sur une serviette et le
ficeler serré avec la ficelle pour la cuisson.

6. Porter une grande casserole d’eau salée a
ébullition. Ajouter les pates et cuire pendant
30 minutes jusqu’a consistance ferme.

7. Couper en tranches de 1a 2 cm (% po) et
servir avec la garniture.
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Mac & Cheese
Pasta al forno USA

Pasta fresca
~600 g (21 0z) di penne

Salsa al formaggio

30 g (2 cucchiai) di burro

40 g (12 tazza) di farina bianca

300 ml di latte

100 g (4 oz) di formaggio Cheddar o Gouda
50 g (2 oz) di parmigiano

Extra

20 g (1'2 cucchiaio) di burro
briciole di pane

paprika in polvere

Preparazione:

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata e far cuocere la pasta per 10-
12 minuti. Scolare, raffreddare sotto 'acqua
fredda e lasciare scolare.

2. Nel frattempo, sciogliere il burro in un
tegame, a fuoco bassissimo. Incorporare la
farina per ottenere un roux e cuocere per
un paio di minuti. Aggiungere lentamente il
latte, mescolando continuamente con una
frusta. Incorporare quindi il formaggio e
cuocere a fuoco bassissimo fino a quando il
formaggio e sciolto e la salsa risulta densa.

3. Mettere la pasta in una teglia bassa e
coprirla con la salsa al formaggio.

4. Preparare la decorazione con le briciole
di pane. Sciogliere il burro in un tegamino,
aggiungere le briciole di pane e farle dorare.
Distribuirle sulla pasta, con un pizzico di
paprika.

5. Cuocere nel forno pre-riscaldato a 175°C
(35°F) per 30 minuti. Servire calda.

Per rendere piu equilibrato il piatto, & possibile aggiungere
delle verdure come peperoni, broccoli o fagiolini.
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[leveg ‘'mac’ and
cheese

®Ppéoka Gupapika
~ 600 g (21 oz) méveg

ZaAtoa Tuptol

30 g (2 ko) BouTupO

40 g (14 c) akelpt oiTou

300 ml (1 % c) yaha

100 g (4 oz) Tupi cheddar 1) gouda
50 g (2 oz) rappefava

Extra

20 g (1%2 xTo) BouTUpO
WixouAa Ywpiov
Marmpika

Mposeropaocia

1. BpaoTe o¢ pia katoapola akaTiopévo vepd

kat payelpédre Ta Lupapika yia 10-12 Aerrra.
XtpayyioTe, pifTe kpUo vepd kaL oTpayyioTe Eava.
Ev Tw peta&u, oe éva Tnyavi, AkwoTe To BouTupo
o€ xapnAn ¢wTid. Avakatéte To ahelpt péxpl

g

va KokKwioel ehappwg kat aprioTe To o dwWTIA
yia pepikd Aemrrd. MpoocbioTe To yaha otadiaka,
avakarejovTag CUVEXWG He évav avadeuTrpa.
MpooBéoTe Ta Tupid kat aprioTe To o€ oryavn
dwTIa pEXpPLg GTou va Akwoouv kat va TmEeL N
cdaitoa.

w

. TomroBetrioTe Ta fupapikd o€ éva Tupeg Kai pi&te
™ cdAtoa.

4. MpocTolpdoTe TV emKkdAuyn. e éva Tnyavt
MwoTe To BouTupo oe Xapunhr dwTia. MpocBeoTe
Ta Pixouha PwpIol Kal TEPIPEVETE PEXPL VA
podicouv. KaAuyTe pe auta Tig méveg. MaomalioTe
pe Aiyn mampika.

. Whote oe mpoBeppacuévo polupvo otoug 175°C
(350°F) yia 30 Aetrtd. ZepPipere.

v

MpooBéoTe Aayavikd, 6wg TEPIES, ELATIOHEVO UTIPOKOAO
) Tpdotva $acoAdKla yia va PHETATPEPETE TO TIATO OF £va TTLO
LOOPPOTMHEVO YEUUA.

Penne ,Maccaroni

& Cheese”

Frische Pasta
Ca. 600 g Penne

Kasesofe

30 g (2 EL) Butter

40 g Weizenmehl

300 ml Milch

100 g Cheddar oder Gouda
50 g Parmesan

Zusatzlich

20 g (12 EL) Butter
Semmelbrosel
Paprikapulver

Zubereitung
1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser

zum Kochen und kochen Sie die Pasta 10 bis

12 Minuten. Schrecken Sie die abgegossene

Pasta ab und lassen Sie sie gut abtropfen.
2. Bringen Sie inzwischen in einem

kleinen Kochtopf bei niedriger Hitze

Butter zum Schmelzen. Rihren Sie mit

einem Schneebesen Mehl ein, bis eine

Mehlschwitze entsteht. RUhren Sie immer

weiter und geben Sie nach ein paar Minuten

nach und nach die Milch hinzu. Rihren
Sie den Kase ein und lassen Sie alles
bei niedriger Hitze kdcheln, bis der Kase
geschmolzen und die SoRe eingedickt ist.
3. Fullen Sie die Pasta in eine groRe
Auflaufform und geben Sie die KasesoRe
dartber.
4. Bringen Sie in einer Pfanne bei mittlerer

Hitze die 20 g Butter zum Schmelzen. Geben

Sie die Semmelbrosel dazu und braten Sie

diese an, bis sie leicht gebraunt sind. Streuen

Sie die Semmelbrdsel Uber die Nudeln.

Geben Sie etwas Paprikapulver daruber.
5. Backen Sie den Auflauf im vorgeheizten

Backofen bei 175° C fur 30 Minuten.

Wenn Sie zusatzlich Gemuse wie etwa Paprikaschoten,
blanchierten Brokkoli oder grine Bohnen in den Auflauf
geben, wird daraus eine ausgewogenere Mahlzeit.

Penne de style
«Mmacaroni au
fromage»

Des pates fraiches
~ 600 g (21 0z) de pates penne

Sauce au fromage

30 g (2 c. a soupe) de beurre

40 g (1, tasse) de farine de blé

300 ml (1% tasse) de lait

100 g (4 oz) de fromage cheddar ou gouda
50 g (2 oz) de fromage parmesan

Suppléments

20 g (1'2 c. a soupe) de beurre
chapelure

poudre de paprika

Préparation

1 Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition et cuire les pates pendant
10 & 12 minutes. Egoutter, refroidir a l'eau
froide et laisser égoutter.

2 Entretemps, dans une casserole, faire
fondre le beurre a feu tres doux. Incorporer
la farine pour faire un roux et cuire
pendant quelques minutes. Ajouter le lait
graduellement en remuant constamment
au fouet. Incorporer les fromages et cuire
a feu doux jusqu’a ce que le fromage soit
fondu et que la sauce ait épaissi.

3 Placer les pates dans un grand plat allant
au four, et les recouvrir de la sauce au
fromage.

4 Préparer la garniture de chapelure. Faire
fondre le beurre a la poéle a feu moyen.
Ajouter la chapelure et faire brunir. Etaler
sur les penne. Saupoudrer d’un peu de
paprika.

5 Faire cuire dans un four préchauffé a 175° C
(350° F) pendant 30 minutes. Servir.

Ajouter des légumes tels que poivron, brocoli blanchi ou
féves vertes pour faire de ce plat un repas plus équilibré.
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Soba salad
con salmone e
asparagi

Insalata

1 cucchiaio di olio

350 g (12 oz) di filetto di salmone, privato
della pelle

250 g (9 oz) di asparagi verdi, privati della
parte legnosa e tagliati a pezzetti di

2cm (% in).

100 g (3'2 oz) di foglie di spinaci novelli
1avocado, sbucciato, private del nocciolo
e tagliato a pezzetti

1 cucchiaino di semi di sesamo

Condimento

1 cucchiaino di zenzero fresco, sbucciato e
grattugiato

2 cucchiai di aceto di riso

2 cucchiaini di miele

1 cucchiaio di salsa di soia

3 cucchiaio di olio extra-vergine d’oliva
sale fine

pepe nero macinato

Preparazione:

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Mescolare tutti gli ingredienti usando una
frusta.

3. Sbollentare gli asparagi per 3 minuti, poi
raffreddarli sotto l'acqua fredda e scolarli.

4. Cuocere i soba fino a quando sono teneri,
ma ancora sodi. Scolarli rapidamente e

immergerli nell’acqua fredda per raffreddarli.

Trasferirli in una ciotola capiente, versare il
condimento, aggiungere gli spinaci

5. Cuocere in padella o alla griglia il salmone
per 3 minuti, su entrambi i lati, evitando di
cuocerlo troppo all'interno. Coprire e tenere
da parte.

6. Servire i soba e l'insalata. Spezzettare
il salmone e aggiungere gli asparagi e
lavocado. Decorare con i semi di sesamo.

®
2alara pe Cupaplka
Soba pe colopo Kkat
orapayyla

®dpéoka Tupapika
~ 300 g (10.5 oz) soba

Zalara

1 kTo Aad1L Aaxavikwv

350 g (12 0z) p1AéTo ayplou GoAopou,
EedpAoudiopévo

250 g (9 oz) rpactva otrapayyla, apalpécTe To
akplavo Tiow HEPOG, KOYTE OE KOPPATIA 2 cm
(%4 in)

100 g (3 2 oz) pUAAa baby ocravaxt

1 apokavro, EepAoudiopévo, xwpig KoukoUTOol,
XOVTPOKOUHEVO

1 kTY coucaut

ZaAtoa

1 k1Y ppéoko TGiviLep, EepAoudiopévo kat
TPIHPEVO

2 kTo EUdi pullou

2 KTY €M

1 kTo cdAToa oodylag

3 kTo £€Tpa mapBévo eAatbAado

Aerrto Oalacovo alart

DpeoKoTpIHpéVo palpo mrépt

Mposerowaoia:

1. BpaoTe ot pia katoapola alaTiopévo vepod.

2. Avapi€Tte Ta cuoTATIKA Yia TN odAToa.

3. ZeparioTe Ta omapayyia. BpaoTe Ta yia 3 Aertg,
KPUWOTE Ta KATW atrod VEPO, oTpayyioTe.

4. BpaoTe Ta soba péxpl va pakakwoouv, alka
adalpéoTe Ta TPLV va eival £Tolua. TTpayyioTe
Ta, KPUWOTE Ta Pe vepo. ZTpayyioTe Eava kat
petadepeTé Ta o€ €va peyalo pmol. Pi&te T
cd\Toa Kal To GTavakt.

v

. Whote 1) TnyavioTte To cohopd yia 3 Aerta amod
KAOe TTAEUpd, TTPOCOXT Va PNy Tov TapayrosTe.
KahiTe Tov kat aprjoTe Tov.

o

XepPipeTe Ta soba kat To piypa g cakdrag.
2TACTE TO COAOUO OF PIKPA KOPUATIA Kal
TpooBeoTe Ta omapdyyla Kat To afokavro.
FapvipeTe e To coucapt.

Soba-Nudelsalat
mit Lachs und
Spargel

Frische Pasta
Ca. 300 g Soba Nudeln

Salat

1Teeloffel Pflanzendl

350¢g (120z) gehautetes Wildlachsfilet

250¢g (9 oz) griiner Spargel, das hdlzerne
Ende abgeschnitten, und die Spargelstange in
2cm lange Stiicke geschnitten

100g (3! oz) Babyblattspinat

Fruchtfleisch 1 Avocado, ohne Kern, grob
zerkleinert

1Teeloffel Sesamsamen

Fiir das Dressing

1TL frischer Ingwer, geschilt und gerieben
2 EL Reisessig

2 TL Honig

1EL Sojasofle

3 EL Olivendl extra vergine

Feines Meersalz nach Geschmack
Gemabhlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Sesamkorner nach Geschmack

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser

zum Kochen.

Mischen Sie die Dressingzutaten.

Blanchieren Sie den Spargel 3 Minuten.

Schrecken Sie ihn ab und lassen Sie ihn

abtropfen.

4. Kochen Sie die Soba Nudeln, sodass sie
noch bissfest sind. GieRen Sie sie schnell
ab und geben sie in kaltes Wasser. Lassen
Sie die Nudeln abtropfen und geben sie in
eine groRe Schussel. Figen Sie das Dressing
hinzu und mischen Sie alles mit dem Spinat.

5. Grillen oder braten Sie den Lachs 3 Minuten
von jeder Seite. Achten Sie darauf, das
Innere nicht zu stark zu garen.

6. Geben Sie zum Servieren den in kleine
StlUcke zerteilten Lachs, den Spargel und die
Avocado Uber die Soba-Spinat-Mischung.
Garnieren Sie das Gericht mit Sesamkdrnern.

w N

Salade aux
nouilles soba
avec saumon
et asperges

Des pates fraiches
~ 300 g (10.5 oz) de nouilles soba

Salade

1c. a soupe d’huile végétale

350 g (12 o0z) de filet de saumon sauvage,
sans peau

250 g (9 oz) d’asperges vertes épaisses,
partie inférieure dure enlevée, coupées en
morceaux de 2 cm (% po)

100 g (3! 0z) de jeunes feuilles d’épinards
1avocat, pelé, dénoyauté, haché
grossiérement

1c. a café de graines de sésame

Sauce

1c. a thé de gingembre frais, pelé et rapé
2 c. a soupe de vinaigre de riz

2 c. a thé de miel

1c. a soupe de sauce soya

3 c. a soupe huile d’olive extra-vierge

sel de mer fin, au golt

poivre noir moulu, au go(t

Préparation

1. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition.

2. Fouetter ensemble les ingrédients de
la vinaigrette.

3. Blanchir les asperges en les faisant bouillir
pendant 3 minutes, refroidir a l'eau froide,
égoutter.

4. Cuire les nouilles soba jusqu’a ce qu’elles
soient tendres, mais fermes sous la dent.
Egoutter rapidement et passer a l'eau froide
pour refroidir. Egoutter et transférer dans
un grand bol. Arroser de vinaigrette et
meélanger en ajoutant les épinards.

5. Faire griller ou frire le saumon pendant
3 minutes de chaque c6té, en veillant a ce
que le centre ne soit pas trop cuit. Couvrir
pour laisser reposer.

6. Servir le mélange de nouilles soba et de
salade. Briser le saumon en petits morceaux
et ajouter 'asperge et l'avocat. Garnir de
graines de sésame.
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Miso ramen

Pasta fresca
~300 g (10.5 oz) ramen

Per la zuppa

800 ml (3; C) di acqua

2 cucchiaini di dashi granulare

3-4 cucchiai di pasta di miso bianca

salsa di soia light

optional: 2 cucchiaini di olio al peperoncino

Per guarnire

1uovo sodo

100 g (3 /2 0z) di chicchi di mais, in scatola
1 narutomaki (composto a base di pesce
giapponese, simile al surimi)

1 scalogno, tritato

alghe arrostite, a striscioline

Preparazione

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Nel frattempo, far bollire 800 ml d’acqua
in un’altra pentola, aggiungere il dashi e far
sobbollire per qualche minuto. Aggiungere
la pasta di miso, la salsa di soia ed
eventualmente anche l'olio al peperoncino.

3. Cuocere i ramen, raffreddarli sotto 'acqua
fredda per interrompere la cottura, scolarli e
suddividerli nelle ciotole.

4. Decorare con l'uovo sodo, il narutomaki,

i chicchi di mais e lo scalogno tritato.
Versare la zuppa di miso nelle ciotole e
insaporire con le alghe arrostite. Servire
immediatamente.

E possibile usare anche della carne di maiale affettata, del
pesce essiccato o delle fettine di salmone

@D
Miso ramen

Ppéoka Cupapika
~ 300 g (10.5 oz) ramen

lMNa ™ coutra

800 ml (3 c) vepo

2 koutaAakia Tou YAukoU kokkoug dashi

3-4 kouTaAiég TnG ooUTrag Aeukn TTAoTa miso
EAadpia cairoa oodylag

MpoatpeTika: 2 koutaAakia Tou YAukou Aadt
Toil

MNa ™ yapvitolpa

1 okAnpo BpacTod auyo

100 g (3 2 0z) kaAaprokdoTTOPOUG, KOVOipBa
1 narutomaki (lamwvikd kék Paprol)

1 oTik Pppéoko KPePpUDAKL, PIAOKOPPEVO
Wnrta ¢ukia, koppéva oe Awpideg

MposTopacia

1. BpaoTe oe pia katcapola akaTiopévo vepod.

2. Ev Tw peta&y, Bpacte Ta 800 ml vepol o AN
karoapola, mpoobeoTe Toug kKOKKoug dashi kal
olyoPpaote yia Aiya Aemrra. Avakartere Tnv
maoTa miso. MpocBéoTe T caktoa coylag kai eav
emBupeite To Aadt ToiAL

3. BpaoTe Ta ramen noodles. KpuwoTe Ta noodles
KATW atmo KPUO VEPO Yid va OTauaTroeL o
Bpacuog, oTpayyioTe kal polpacTe ot PePIdEg
o€ utmoA.

4. TapvipeTe pe To PpacTod auyo, To narutomaki, To
Kahaptokt kat To Prhikoppévo kpeppudaxt. Pigte
TN coUTa miso oTo ProA Kat mpocOeoTe Ta YnTa
duUKia. ZepPipeTe apeowg.

AoKIPAoTe va YapvipeTe pe GETEG HAYEIPEUEVOU XOLPIVOU,
amo&npapéveg vidadeg Paptou 1y pETeG GOAOHOU.

Miso Ramen

Frische Pasta
Ca. 300 g Ramen Nudeln

Fiir die Suppe

800 ml Wasser

2 TL Dashi Instantpulver

3 - 4 EL weile Misopaste

Helle Sojasofe nach Geschmack
Nach Belieben: 2 TL Chiliol

Zum Garnieren

1 hart gekochtes Ei

100 g Maiskorner aus der Dose

1 Narutomaki (japanische Fischfrikadelle),
in Scheiben geschnitten

1 Friihlingszwiebel, fein gehackt

20 g gerosteter Seetang, in Streifen
geschnitten

Zubereitung

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Bringen Sie inzwischen in einem anderen
Topf 800 ml Wasser zum Kochen. Fligen
Sie das Dashipulver hinzu und lassen Sie
es einige Minuten kocheln. Ruhren Sie die
Misopaste ein. Geben Sie die helle SojasoRe
und nach Belieben Chiliol hinzu.

3. Kochen Sie die Ramen Nudeln. Schrecken
Sie sie kurz unter flieBendem Wasser ab,
um den Garvorgang zu stoppen. Lassen
Sie sie abtropfen und verteilen Sie sie auf
Essschalchen.

4. Geben Sie jeweils ein halbes hart gekochtes
Ei, Narutomaki, Mais und Fruhlingszwiebel
dazu. GieBen Sie die Misosuppe in die
Schalchen und garnieren Sie alles mit
gerostetem Seetang. Servieren Sie die Suppe
sofort.

Probieren Sie die Misosuppe auch mit gekochten
Schweinefleischstreifen, getrockneten Fischflocken oder
Lachsstreifen.

Soupe Miso aux
nouilles ramen

Des pates fraiches
~ 300 g (10.5 0z) de nouilles ramen

Pour la soupe

800 ml (3 tasses) d’eau

2 c. a thé de granules de dashi

3 a4 c. asoupe de pate de miso blanc
sauce soya légére au gout

facultatif : 2 c. a thé d’huile de chili

Pour la garniture

1 ceuf dur

100 g (3 "2 0z) de grains de mais,

en conserve

1 narutomaki (gateau de poisson
japonais)

1tige d’oignon vert, hachée finement
algues grillées, tranchées en minces
bandes

Préparation

1 Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition.

2 Entretemps, faire bouillir les 800 ml
d’eau dans un autre chaudron, ajouter
le dashi et laisser mijoter quelques
minutes. Incorporer la pate de miso.
Ajouter la sauce soya légére et, si désiré,
’huile de chili au go(t.

3 Cuire les nouilles ramen. Les refroidir
brievement a l'eau froide courante pour
arréter la cuisson, les égoutter et les
répartir dans les bols de service.

4 Garnir d’'un demi ceuf dur, de tranches
de narutomaki, de grains de mais et
d’oignons verts hachés. Verser la soupe
miso dans le bol et ajouter les algues
grillées. Servirimmédiatement.

Essayer de garnir de tranches de porc cuit, de flocons
de poisson séché ou de tranches de saumon.
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Shanghai yang > avykdl yang Shanghai Yang chun mian
chun mian chun mian Yangchun-Nudeln de Shanghai

Frische Pasta
Ca. 300 g Nudeln

Des pates fraiches
~ 300 g (10.5 0z) de nouilles

Pasta fresca
~300 g (10.5 oz) di noodle

®Ppéoka upapika
~ 300 g (10.5 oz) noodles

Suppe

1200 ml Briihe

2 EL Schmalz (oder Pflanzenél)

Nach Belieben: getrocknete Zwiebelflocken,
Chiliflocken und Knoblauchpulver

Soupe

1200 ml (5 tasses) de bouillon

2 c. a soupe de saindoux (ou d’huile végétale)
facultatif : flocons d’oignon déshydraté,
flocons de chili, poudre d’ail, au go(it

Touma

1200 ml (5¢) Gwpo coutrag

2 kTo Aapdi (1 Aadt Aaxavikwv)
MpoatpeTika: vipadeg Eepou kpeppudiou,
vipadeg Toil, oKOpSO OE OKOVN

Zuppa

1200 ml (5 tazze) di brodo

2 cucchiai di lardo (o olio vegetale)
optional: fiocchi di cipolla essiccata,
peperoncino, aglio in polvere, per insaporire

74

sale o salsa di soia per insaporire
1 cavolo cinese grande oppure 3 piccoli

Per decorare
2 cipollotti verdi, tritati

Preparazione:

1

Portare a ebollizione una grossa pentola

AMAaTL 1) oaAtoa ooylag
1 peyahlo f 3 pikpa kwvéGika Aaxavakia

Emkaiuyn
2 $ppéoka kpeppudakia, Yrlokoppiva

MposeTowpacia

1

. BpaoTe o€ pia katoapola alaTiopévo vepod.

Salz oder Sojasofle nach Geschmack
1 groBRer oder 3 kleine Pakchoi

Zum Garnieren
2 Friihlingszwiebeln, fein geschnitten

Zubereitung

1

Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser

sel ou sauce soya au go(t
1 grand ou 3 petits bok choy

Garniture
2 oignons, hachés finement

Préparation
1. Porter une grande casserole d’eau salée

d’acqua salata. 2. Ev Tw petady, oryoPpacte To Lwpod coutag, zum Kochen. a ébullition.

2. Nel frattempo, far sobbollire il brodo, il To Aapdi Kai, £av XPNOLLOTTOLEITE, TIG Vidadeg 2. Lassen Sie inzwischen die Bruhe, das Fett, 2. Entretemps, faire mijoter le bouillon, le
lardo e, se volete, i fiocchi di cipolla, il KpeppUSLoU, TIG ViPadeg ToilL Kat To oko6pdo ot die Zwiebel- und Chiliflocken und das saindoux et, si désiré, les flocons d’oignon
peperoncino e l'aglio in polvere. Non portare oKkoévn ot pa katoapoéia. Mnv To adrjoeTe va Knoblauchpulver in einem Kochtopf heily déshydraté, les flocons de chili et la poudre
a ebollizione. BpaoceL werden, ohne dass der Siedepunkt erreicht d’ail dans une casserole. Ne pas laisser

3. Cuocere le parti pit dure del cavolo (a 3. ZeparioTe oTn couta Ta Aayxavakia yia 3 Aemta, wird. bouillir.
pezzetti) per 3 minuti nella zuppa, poi TpooBéoTe Ta TpAciva pépn amd Ta Aaxavakia 3. Geben Sie die klein geschnittenen 3. Faire cuire les tiges de bok choy hachées
aggiungere le parti verdi (piu tenere) e Kal apaipéoTe amd Tn dwrid. KapukeloTe T Pakchoistiele in die Brihe und lassen Sie sie dans la soupe pendant 3 minutes, puis
spegnere il fuoco. Insaporire la zuppa. ocouTra. 3 Minuten garen. Fugen Sie dann die Blatter ajouter les parties vertes et éteindre le feu.

4. Nel frattempo, cuocere i noodle, contando 4. Ev Tw petall, BpaoTe Ta noodles. MoAig Byouv hinzu und schalten Sie die Kochplatte aus. Assaisonner la soupe.

1 minuto da quando salgono in superficie. otV emavel mepipéveTe 1 Aertd. TTpayyioTe kat Schmecken Sie die Suppe mit Salz oder 4. Entretemps, faire cuire les nouilles.
Scolare e disporre nelle ciotole individuali. oepPipeTe o€ prroA. Sojasofe ab. Lorsqu’elles remontent a la surface,
5. Versare sopra la zuppa calda, e completare 5. NepixoTe pe ™ colma. MpocbéoTe Ta 4. Kochen Sie inzwischen die Nudeln. Wenn continuer la cuisson pendant encore

con i cipollotti.

KPEPPUSAKIa.

diese an die Oberflache steigen, lassen Sie
sie noch 1 Minute weiterkochen. Gielien
Sie die Nudeln ab und verteilen sie auf die
Essschalchen.

. Geben Sie die Suppe Uber die Nudeln und

streuen Sie die Fruhlingszwiebeln daruber.

1 minute. Egoutter et transférer dans des
bols de service.

5. Verser la soupe sur les nouilles. Terminer
en ajoutant les oignons verts.
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~300 g (10.5 oz) di pasta per ravioli agli spinaci

~300 g (10.5 oz) di pasta per ravioli al
pomodoro o barbabietola

~300 g (10.5 oz) di pasta per ravioli standard o
alle carote

200g (70z) carne macinata di maiale
/ 1spicchio d’aglio, sbucciato e tritato /
1 pezzetto (grande come un pollice) di zenzero
fresco tritato / 1 cucchiaio di salsa di soia /
1 cucchiaino di sale / 1 cucchiaio di vino di
riso cinese o sherry secco / /4 cucchiaino di
pepe bianco macinato, o a proprio piacimento
/ 2 cucchiai di olio di sesamo / ! cipollotto
tritato / 100 g (4 oz) di cavolo cinese
sminuzzato / optional: germogli di bambu

200 g (7 oz) di gamberetti tritati al
posto della carne di maiale

10 funghi secchi al posto della carne
di maiale, ammollati in acqua tiepida e poi
tritati

3 cucchiai di

salsa di soia / 1 cucchiaio di aceto di riso /
1 cucchiaino di zucchero / 1 cucchiaino di olio
di sesamo / 5 rametti di coriandolo, tritati /
1 peperoncino tritato

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Nel frattempo, mescolare i vari ingredienti di
ciascuno ripieno.

3. Distendere la pasta su una superficie piana.

4. Mettere un cucchiaino di ripieno al centro di
ciascun foglio di pasta per ravioli, alternando
i diversi ripieni nei diversi tipi di pasta.

5. Spennellare i bordi con acqua (o albume).

6. Schiacciare i ravioli a formare una piramide
con il ripieno all’interno.

7. Cuocere i ravioli un po’ alla volta,
mescolando ogni tanto per evitare che si
attacchino al fondo della pentola.

8. Servire in un piatto da portata, con la salsa
di accompagnamento.

| ravioli possono essere cotti anche a vapore, oppure fritti
dopo averli cotti.

~ 300 g (10.5 0z) $pUAAa pe oravaxt
~ 300 g (10.5 0z) $pUAAa pe vropara f ravriapt
~ 300 g (10.5 0z) Tumka ¢$UAAa 1) pe KapoTo

200 g (7 oz) xoipwvo kipdal 1 okeAida okopdo,
EepAoudiopévn kat YPrhokoppéivn/ ppéoko
TCivriep PrAokoppévo, éva KOPPATL 660 o
avrixeipag/ 1 k1o oaAroa ooyiag/ 1 KTy

alatu 1 k1o KivéGiko kpaoi amrd pulLn Enpod
ogpll /s KTY ppeoKoTpippévo Aeuko mmept/

2 kTo onoapéhawo/ 2 ppéoko kpeppudaxt,
Yihokoppévol 100 g (4 0z) Tepaxiopévo Aaxavo
Narra/ mpoaipetika: BAaocTolg prrapmrol
TEPAxXIOHEVOUG

200 g (7 oz) yapideg yia va avrikaractabei To
XOLpIvO, YPIAOKOPPEVEG

10 amoZnpapéva pavitapia yia va
avTikatraoctadei To Xoipivo

3 kTo caAtoa ooylag/ 1 kto EUdL puliol/ 1 KTy
Aeukr) axapn/ 1 kTy onoapéAaro/ 5 khapakia
KO6Aavdpo, Prhokoppéval 1 mrepla Toily,
YrAokoppévn

1. BpaoTe o¢ pia katoapola alaTiopévo vepod.

2. Ev Tw petady, avapilte Ta uhika yia kabe pia amod
TIG YEPIOELG.

3. AmAwoTe Ta $UAa Jupapikwy oe pia Asia
emdavela.

4. X1 péon kabe pUNou TorobeTOTE pe £va
KouTaAakt Tou YAukoU pia YEPATn koutald amod
™ Yépion. ZuvdudoTe Tig SlapopeTikEG YEUOELG
bUMwWV pE TIG YepioELG.

5. AAeiTe TIG AKPEG PE VEPO, XPT|OIHOTIOLWVTAG EVa
mvelo.

6. EviwoTe odixTa Tig Akpeg Slatnpwvtag T YEWLon
oT™n péon.

7. Mayeipedte Ta wontons o€ TapTideg. AvakareleTe
ToU Kat Tou yia va pnv KoAAfjoouv oTov TaTo TG
KkaroapoAag.

8. ZepPipete o pa maréAa padi pe To dip.

Mropeire, ertiong, va Ta payelpéere otov atuod. MeTd To payeipepa
UTTOPELTE Kal va Ta TryavioTe.

Ca. 300 g Teigstiicke fiir Spinatnudeltaschen
Ca. 300 g Teigstiicke fur Tomaten- oder
Rote-Bete-Nudeltaschen

Ca. 300 g Teigstiicke fiir einfache oder
Mohrennudeltaschen

200 g Mett / 1 Knoblauchzehe,
geschalt und fein gehackt / 1 daumengrofes
Stiick frischer Ingwer, fein gehackt /1 EL
SojasofBe / 1TL Salz / 1 EL chinesischer
Reiswein oder trockener Sherry / 4 TL
frisch gemahlener weier Pfeffer (oder
nach Geschmack) / 2 EL Sesamol /

.2 Fruhlingszwiebel, fein geschnitten /100 g
fein geraspelter Chinakohl / Nach Belieben:
Bambussprossen, fein geschnitten

Ersetzen Sie das Mett durch 200 g
klein geschnittene Shrimps.

Ersetzen Sie das Mett durch 10
getrocknete Pilze. Weichen Sie die Pilze zuvor
in warmem Wasser ein, bis sie weich sind, und
schneiden sie dann klein.

3 EL SojasoBe / 1 EL Reisessig / 1 TL Zucker
1TL Sesamol / 5 Zweige Koriander, sehr
klein geschnitten / 1 rote Chili, sehr klein
geschnitten

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Bereiten Sie inzwischen die gewiinschten
Fallungen vor.

3. Breiten Sie die Teigstiicke aus.

4. Geben Sie jeweils einen gehauften TL Fullung
in die Mitte jedes Teigstlicks. Kombinieren Sie
die Teige und die Fullungen nach Belieben.

5. Bestreichen Sie die Rander mit Wasser (oder
EiweiR).

6. Drucken Sie den Teig in Pyramidenform rund
um die Fullung zusammen.

7. Kochen Sie die Nudeltaschen portionsweise
unter gelegentlichem UmrUhren, sodass sie
nicht am Topfboden kleben bleiben.

8. Servieren Sie die Nudeltaschen auf einem
grofRen Teller zusammen mit dem Dip.

Sie konnen die Nudeltaschen auch im Dampfgarer
zubereiten. Nach dem Kochen kénnen die Nudeltaschen
zusatzlich gebraten werden

~ 300 g (10.5 o0z) de feuilles a raviolis chinois
aux épinards

~ 300 g (10.5 oz) de feuilles a raviolis chinois
aux tomates ou aux betteraves rouges

~ 300 g (10.5 o0z) de feuilles a raviolis chinois
ordinaires ou aux carottes

200 g (7 oz) de porc haché / 1 gousse
d’ail, pelée et émincée finement / 1 morceau
de gingembre frais de la grosseur du pouce,
émincé finement / 1 c. a soupe de sauce soya
/1c.athé desel/1c. asoupe de vin de riz
chinois ou de xérés sec / /4 c. a thé de poivre
blanc fraichement moulu, ou au goat / 2 c.

a soupe d’huile de sésame / 'z oignon vert,
haché finement / 100 g (4 oz) de chou chinois
(nappa) haché finement / facultatif : pousses
de bambou, rapées

200 g (7 oz) de crevettes hachées
a la place du porc

10 champignons séchés a la place du
porc, trempés dans l'eau tiéde jusqu’a
ce gqu’ils s’amollissent, puis hachés

3 c.asoupe de saucesoya/1c.a
soupe de vinaigre de riz / 1 c. a thé de sucre
blanc / 1 c. a thé d’huile de sésame / 5 brins
de coriandre, hachés finement / 1 piment
rouge, haché finement

—

. Porter une grande casserole d’eau salée

a ébullition.

Entretemps, combiner les ingrédients pour

chacune des farces et bien mélanger.

Etendre les feuilles a raviolis sur une surface

plane.

4. Placer une cuillére a thé comble de farce au

milieu de chaque pochette de ravioli. Essayez

les différentes pates avec les différentes farces.

Badigeonner les bords avec de l'eau (ou du

blanc d’ceuf).

6. Pincer les bords ensemble pour former une
pyramide avec la farce a lintérieur.

7. Cuire les raviolis en plusieurs fois. Remuer de
temps en temps pour les empécher de coller
au fond de la casserole.

8. Servir sur une grande assiette avec la

trempette.

N

w

v

Vous pouvez aussi cuire les raviolis chinois a la vapeur.
Une fois cuits, ils peuvent étre sautés a la poéle.




~300 g (10.5 oz) di pasta per ravioli

150 g (5 oz) di carne macinata di maiale
150 g (5 oz) di gamberi tritati

1 cucchiaio di albume (abbondante)

1 cucchiaino di zenzero tritato

1 cucchiaio di salsa di soia

2 cucchiaio di oyster sauce (salsa di ostriche)
2 cucchiaino di brodo granulare di pollo
1 cucchiaino di olio di sesamo

s cucchiaino di sale

Y, cucchiaino di zucchero

Y4 cucchiaino di pepe nero macinato

1 cucchiaio di salsa di soia
2 cucchiai di salsa chili delicata
1 cucchiaio di aceto

1. Portare a ebollizione una grossa pentola
d’acqua salata.

2. Nel frattempo, preparare il ripieno
mescolando tutti gli ingredienti.

3. Mettere un cucchiaino di ripieno al centro di
ciascun foglio di pasta per ravioli.

4. Spennellate i bordi con acqua o albume.
5. Schiacciare i ravioli a formare una piramide
con il ripieno all’interno, e tenerli da parte.
6. Cuocere i wonton un po’ alla volta nellacqua
bollente, mescolando ogni tanto per evitare
che si attacchino al fondo della pentola.
Scolarli e tenerli da parte.

7. Preparare la salsa di accompagnamento e
servirla con i wonton.

| wonton possono essere cotti anche nel brodo di pollo , e
poi serviti in brodo, con rondelle di cipollotto

~ 300 g (10.5 oz) pUAAa dumpling

150 g (5 oz) xo1pvo Kipa, YrhAokoppévo
150 g (5 oz) yapideg, Yy1hokoppéveg
1 kTOo acTpadt auyou

1 k1Y TCiviEep, Mwpévo

1 KTo ocdAToa coylag

%2 kTO cAATOoQ OTPEISILV

%2 KTY TWHO KOTAG OE OKOVN

1 k1Y onoapéAaio

Y4 kTY ahamn

Y2 kTy Taxapn

Y4 KTY palpo Trépt, TPIUHEVO

1 kTo cdAToa ooYylag
2 k1o YAUKIA cdAToa ToiAL
1 k1o EUSL

1. BpaoTe oe pia katoapdla akaTiopévo vepod.

2. Ev Tw petadu, avapi&te Ta uhika yia t yépion.

3. X péomn kabe GUMou TomobeTroTE pe éva
KouTaAakt Tou YAUKoU pia YepdTtn kouTtahia amod
™ YEQION.

4. AleiTe TIG AkpEG PE VEPOS 1) AUYO,
XPNOLLOTTOLWVTAG €va TVEAO.

5. EvioTe odiyTd TIg AKpEG SlatTnpuwvTag TN YEWULOT
oTn pEOT).

6. Mayeipéte Ta wontons oe TapTideg. AvakaTeleTe
ToU Kat Tou yia va Pnv KoAFoouv oTov TaTo Tng
Kkatoapohag.

7. AvapifTe Ta cuoTaTika Tng cdktoag kai oepPipeTe
Ta wontons pagi pe To dip.

Mropeite va payelpédete Ta wontons oe Lwpod KOTAg, va Ta
oepPipeTe pe To Lwpd Kat va Ta yapvipeTe pe ppéoka Kpeppudaxia.

Ca. 300 g Teigstiicke fir Wan Tan

150 g feines Mett

150 g Krabbenfleisch, sehr klein geschnitten
1EL EiweiB3 und etwas Eiweil} zusatzlich
1TL Ingwer, gerieben

1EL Sojasofle

Y2 EL Austernsofle

%2 TL Hiihnerbrihepulver

1TL Sesamol

Ya TL Salz

Y2 TL Zucker

Ys TL schwarzer Pfeffer, gemahlen

1EL Sojasofle
2 EL siiRe ChilisoRle
1EL Essig

1. Bringen Sie einen groRen Topf Salzwasser
zum Kochen.

2. Bereiten Sie inzwischen die Fullung zu,
wobei Sie alle Zutaten grindlich mischen.

3. Geben Sie jeweils einen gehauften TL
Fullung in die Mitte jedes Teigsticks.

4. Bestreichen Sie die Rander der Teigstlcke
mit Wasser oder Eiweil3.

5. Driicken Sie den Teig in Pyramidenform rund
um die Fullung zusammen.

6. Kochen Sie die Wan Tan portionsweise
unter gelegentlichem Umruhren, sodass sie
nicht am Topfboden kleben. Lassen Sie die
fertigen Wan Tan abtropfen und stellen Sie
sie beiseite.

7. Bereiten Sie den Dip zu und servieren Sie die
Wan Tan zusammen mit dem Dip.

Sie kdnnen die Wan Tan auch in Hihnerbruhe garen und
in der Brahe servieren, die Sie mit Fruhlingszwiebeln
garnieren.

~ 300 g (10.5 o0z) de feuilles a raviolis chinois

150 g (5 o0z) porc haché, haché finement
150 g (5 0z) chair de crevettes, hachée
finement

1c. a soupe de blanc d’ceuf, et un peu plus en
supplément

1c. a thé de gingembre, émincé

1c. a soupe de sauce soya

2 c. a soupe de sauce aux huitres

Y, c. a thé de bouillon de poulet en poudre
1c. a thé d’huile de sésame

Vs c. a thé de sel

%, c. a thé de sucre

Y4 c. a thé de poivre noir, moulu

1c. a soupe de sauce soya
2 c. a soupe de sauce chili sucrée
1c. a soupe de vinaigre

—_

. Porter une grande casserole d’eau salée
a ébullition.
. Entretemps, combiner les ingrédients de la
farce et bien mélanger.
3. Placer une cuillere a thé comble de farce au
milieu de chaque pochette de ravioli.
4. Badigeonner les bords avec de l'eau (ou du
blanc d’ceuf).
5. Les pincer ensemble pour former une
pyramide avec la farce a l'intérieur. Réserver.
6. Cuire les wontons dans l'eau bouillante en
plusieurs fois. Remuer de temps en temps
pour les empécher de coller au fond de la
casserole. Egoutter et réserver.
7. Combiner les ingrédients de la trempette et
servir les wontons avec cette trempette.

N

Essayez de cuire les wontons dans du bouillon de poulet,
puis de les servir dans le bouillon garni d’oignons verts.
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