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1ssensweries

Nudeln sind eine schnelle, unkomplizierte Speise,
die jedem gelingt. Doch ein paar gute Tipps schaden nie.
Auf den folgenden Seiten finden Sie hilfreiche Anregungen
fiir die moderne und raffinierte Nudelkiiche.
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ZUTATEN
Fiir 4—6 Portionen

500 g glattes Mehl W480
1 gehidufter TL Salz

5 mittelgroBe Eier

1 Das Mehl in eine Schiissel geben und mit dem
Salz mischen. In die Mitte des Mehls eine Mulde
driicken und 2 Eier in die Mulde geben.

2 Nun alles mit einer Gabel nach und nach mi-
schen: Die Eier in der Mulde vorsichtig versprudeln
und dabei immer wieder Mehl vom Rand unter-
rithren. Sobald die Eiermehlmischung in der Mulde
ziemlich fest ist, nacheinander die restlichen Eier
hinzuftigen und jeweils mit Mehl vermischen. So
lange mit der Gabel riihren, bis kein fliissiges Ei
mehr zu sehen und der Teig brockelig ist.

3 Nun den Teig auf die leicht bemehlte Arbeits-
fliche geben und zwischen 15 und 20 Minuten mit
den (nicht zu kalten!) Hiinden so lang kneten, bis
er glatt und geschmeidig ist.

4 Den Teig in Folie gewickelt bei Zimmertempera-
tur etwa | Stunde rasten lassen. Dann noch 2 bis 3
Minuten durchkneten.

5 Den Teig in 3 bis 5 Portionen teilen und jede Por-
tion auf der bemehlten Arbeitsfliche oder mit der
Nudelmaschine zu einer diinnen Platte ausrollen.
Die Platten vor der Weiterverarbeitung noch einmal
10 bis 15 Minuten trocknen lassen (— Tipp, Seite 8).

6 Die Platten zu Nudeln schneiden und diese auf
der Arbeitsfliche so ausbreiten, dass sie moglichst
nicht aneinander haften. Die Nudeln etwa 10 Minu-
ten trocknen lassen und dann in sprudelnd kochen-
dem Salzwasser 2 bis 3 Minuten garen.
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Selbst gemachte Nudeln schmecken
vorziiglich und sind sogar mit den
einfachsten Saucen delikate Gourmet-
speisen. Zeit und Arbeit kosten die
Hausmacher-Nudeln natiirlich schon,
doch man kann sie vorbereiten, denn
auch frische Nudeln sollten trocknen
(— siehe unten), damit sie beim Garen
kernig bleiben.

MIT DER HAND GEKNETET ...

... gelingt jeder Nudelteig. Denn das
Kneten aktiviert das Klebereiwei3 im
Mehl, es verbindet sich mit der Feuch-
tigkeit der Eier, vor allem mit dem
Eiklar, und der Teig wird so elastisch,

dass man ihn ausrollen und schneiden

kann.

DIE PREISWERTE NUDELMASCHINE ...
... hat eine Handkurbel und lIohnt
sich, wenn Sie gern und oft Nudeln
essen. Mit diesem einfachen Geriit, das
sich leicht reinigen und zusammen-
bauen lisst, kénnen Sie Teigplatten
rollen sowie schmale und breite Nu-
deln schneiden. Aullerdem lisst sich
der Teig mit der Maschine ganz leicht
kneten: Die Zutaten vermischen, bis
sie gerade eben zusammenhalten. Den
Teig in Stiicke teilen - knapp so grof3
wie ein Tennisball - und jedes Stiick
bei breitem Walzenabstand durch die
Maschine rollen. Die Platte zwei-

mal nach innen falten und um 180°
gedreht wieder durch die Maschine
rollen. So fortfahren, bis die Teigplat-
ten glatt und geschmeidig sind und
dabei den Walzenabstand immer mehr
verringern, bis die Nudelplatten so
diinn sind, wie es das Rezept erfordert.

GUT GETROCKNET

Zum Trocknen der Platten und
Nudeln gibt es inzwischen handli-
che Tischgeriite, die wie eine Mini-
Wischespinne aussehen. Ein normaler
Fliigel-Wischestinder tut es selbst-
verstindlich auch. Aus Griinden der
Hygiene breitet man saubere Kiichen-
tiicher iiber die Stibe, dann legt man
Teigplatten und Nudeln vorsichtig
dariiber.
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BUNTE NUDELN
Hausmacher-Nudelteig kénnen Sie mit
Gemiise firben: Fiir griine Nudeln
nimmt man fein zerkleinerten Spinat,
fiir gelbe weich gekochte, piirierte Ka-
rotten und Kurkuma und fiir rote den
Saft von Randen (Rote Bete). Wenn
Sie Gemiisepiiree oder eingekochten
Saft (siche unten) verwenden, brauchen
Sie 1 Ei weniger als im Grundrezept
auf Seite 6 angegeben. Der Teig soll
nicht am Finger kleben, sondern ge-
schmeidig und glatt sein.

Griine Nudeln Lassen Sie 250 g fri-
schen Spinat in reichlich kochendem
Wasser 1 Minute kochen. Dann auf ein
Sieb abgieBen, kalt abschrecken und
abkiihlen lassen. Nun mit den Hiinden

so fest wie moglich ausdriicken und

,Q,
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zusammen mit 4 Eiern mit dem Mix-
stab piirieren. Diese Mischung in die
Mehlmulde (— Seite 6) geben und den
Teig wie beschrieben zubereiten. Sollte
er zu fest sein, kneten Sie tropfenweise
kaltes Wasser darunter.

Rote Nudeln 100 g Rote-Bete-Saft

in einem Kochtopf dick wie Sirup
einkochen lassen, bis noch etwa 2 EL
iibrig sind. Den Sirup abkiihlen lassen
und dann mit 4 Eiern zum Nudelteig
(— Seite 6) verkneten.

Braune Nudeln 400 g Mehl mit Salz,
3 EL Kakaopulver, 4 Eiern und mit

4 EL kaltem Wasser zu einem Nudel-
teig, wie auf Seite 6 beschrieben, ver-
kneten. Gegebenenfalls noch etwas
kaltes Wasser unterkneten.
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NUDELN RICHTIG KOCHEN
Teigwaren miissen beim Kochen
schwimmen: Auf 100 Gramm Nudeln
rechnet man etwa 1 Liter Salzwasser.
Ob Sie das Salz gleich zugeben oder
erst beim Kochen, spielt nach meiner
Erfahrung keine Rolle. Doch lassen Sie
das Wasser ein paar Sekunden richtig
sprudeln, bevor Sie die Nudeln zuge-
ben, und wenn Sie eine grole Menge
ab 500 g kochen, sollte das Wasser
vorab sogar etwa 1 Minute kochen.
Denn Nudeln sollten méglichst rasch
aufkochen und wihrend der ganzen
Garzeit im leicht sprudelnden Wasser
garen — dann bleiben sie bissfest und
schmecken aromatisch.

DIE RICHTIGE TEMPERATUR

Die Hitze sollte gerade so stark sein,
dass es im Topf sprudelt, aber nicht so
heftig, dass das Nudelwasser tiber-
kocht. Beim Gasherd ist das kein Pro-
blem, beim Elektroherd miissen Sie die
Hitze rechtzeitig reduzieren. Garen
Sie die Nudeln entweder im offenen
Topf oder legen Sie den Deckel so auf
den Topf, dass Sie stindig kontrollie-
ren kénnen, ob das Wasser sprudelt.
Ein Kochléftel quer tiber den Topf
gelegt, verhindert das Uberkochen.
Besonders praktisch ist ein Glasde-
ckel, denn damit sparen Sie Energie,

weil Sie den Topf ganz abdecken und

trotzdem sehen kénnen, ob das Wasser
ausreichend kocht. Steigt es zu hoch,
lupfen Sie den Deckel ganz kurz.

DIE RICHTIGE GARZEIT

Nudeln diirfen nur so lang kochen,
bis sie bissfest — al dente - sind. Denn
dann schmecken sie am besten und
verbinden sich mit der Sauce, ohne
matschig zu werden. Die Faustregel
fiir normale, getrocknete Nudeln sind
10 Minuten. Doch exakt lisst sich die
Kochzeit nicht angeben, und sehr tro-
ckene, lang gelagerte Nudeln kénnen
auch linger brauchen. Deshalb miissen
Sie zwischendurch probieren.
Wichtig: Selbst gemachte Nudeln sind
in 2 bis 3 Minuten, frische, weiche
Pasta aus der Kiihltheke ist in 3 bis 5
Minuten gar.

OL ZUGEBEN

Fiir getrocknete Nudeln ist Ol im
Kochwasser nicht notwendig, wenn Sie
die Nudeln immer wieder umriihren.
Frische Hausmacher-Nudeln und fri-
sche gefiillte Nudeln wie Schlutzkrap-
fen, Ravioli und Tortellini kleben mit
1 EL Olivensl im Kochwasser nicht so
leicht zusammen und garen deshalb
auch gleichmiiBiger.

Unbedingt notwendig ist Ol oder auch
Butter, wenn Sie die gegarten Nudeln
nicht gleich anrichten, zum Beispiel
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fiir Auflauf: Die abgetropften, heiflen

Nudeln in einer Schiissel mit einem

Loffel Ol oder Butter mischen, damit

sie nicht aneinander haften und sich
gut weiterverarbeiten lassen.

Auch Nudeln, die Sie auf Vorrat
kochen und fiir ein anderes Gericht
aufbewahren, werden nach dem
Abgiefen mit ein paar Tropfen Ol

vermischt.

NUDELN ABSCHRECKEN

Nudeln werden nicht abgeschreckt,
selbst dann nicht, wenn Sie sie auf-
bewahren wollen. Kaltes Wasser
verindert die Zusammensetzung der
Stirke auch in gekochten Teigwaren.
Deshalb die Nudeln abgiefen, kurz
abtropfen lassen und dann sofort mit
der Sauce, dem Fett oder den anderen
Zutaten mischen.

WIE VIEL BRAUCHEN SIE PRO PERSON?

Getrocknete Nudeln

Als Suppeneinlage 10-20 g
Als Vorspeise 50-60 g
Als Beilage 70-80 g
Als Hauptgericht 100-150 g
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Frische Nudeln
Als Suppeneinlage 50 g
Als Vorspeise 100 g
Als Beilage 100 g
Als Hauptgericht 300 g
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Kaum eine Nudelspeise kommt ohne
Kise aus — und sei es nur die kriftige
Portion frisch geriebener Parmesan
iber Spaghetti mit Paradeisersauce.
Doch bei den vielen Kiisesorten macht
Abwechslung richtig Spal}, zumal es
eben auch die besten Kombinationen
von Nudeln und Kise gibt.

FUR CREMIGE SAUCEN ...

... eignet sich frischer junger Kise wie
Fontina, Bel Paese, Gouda, Raclette
und Vacherin. Der Kise wird grob
geraspelt oder in kleine Wiirfel ge-
schnitten und bei schwacher Hitze in
Schlagobers und/oder Milch geschmol-
zen. Wenn Sie Gorgonzola nehmen,
sollten Sie die cremige Mischung mit
Mascarpone nehmen, denn diese
schmilzt viel rascher, macht die Sauce
wunderbar simig und schmeckt mil-

der als Edelpilzkise pur.

ZUM BESTREUEN

Italienische Pasta, aber auch Schlutz-
krapfen, Ravioli und Tortellini ser-
vieren Sie mit wiirzigem mittelaltem
Hartkiise wie Parmesan, Pecorino,
Provolone picante, Montasio vecchio,
Asagio vecchio und Grana padano
oder Grana trentino. Frisch und fein
gerieben schmeckt der Kise am besten.
Alter Pecorino oder Parmesan ist die
typische Zutat fiir Pesto.

Qﬁuo/e/n &) QCdse

KNUSPRIG UBERBACKEN

Fiir Aufliufe und Gratins brauchen
Sie fettreichen Halbhart- oder Schnitt-
kise, der leicht verlduft, sich gut mit
der Unterlage verbindet und appetit-
lich briunt. Geeignet sind Fontina,
Gouda, Fontal und Emmentaler oder
auch halbfester Schnittkise wie Bel
Paese. Weicher Mozzarella ist typisch
fiir Lasagne und Cannelloni, passt
aber auch zu jeder anderen tiberbacke-
nen Nudelspeise. Allerdings sollten Sie
den milden Mozzarella mit wiirzigem
Bergkiise, Parmesan oder Pecorino
kombinieren.

GUT GEFULLT

Zum Fiillen fiir Schlutzkrapfen, Ravi-
oli oder Tortellini nimmt man weichen
Frischkise wie Ricotta, Mascarpone
oder Topfen und Graukas. Auch hier
erginzt man hiufig mit einer wiirzi-
gen Kisesorte wie Pecorino, Parmesan
oder Gorgonzola.

BESSER OHNE KASE

Nudeln und Fisch passen wunderbar
zusammen: Forelle mit Pesto-Pasta

(— Seite 34), Eiernudeln mit Garnelen
(— Seite 68) oder Nudeln mit Fisolen &
Lachs (— Seite 32) sind bekannt und
beliebt. Kise serviert man dazu jedoch
nicht, denn er wiirde das typische und
feine Fischaroma tiberdecken.
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WAS IST BERGKASE schiedlichen Reifegraden angeboten

Bergkiise ist der Oberbegriff fiir Kiise, wird, also mirtelalt tir Auflauf, lange
der urspriinglich in héheren Bergre- gereift zum Bestreuen oder jung fiir
gionen hergestellt wurde, heute aber Saucen. Zu den Bergkisen zihlt man
fast ausschlieBlich aus der Kiisefabrik zum Beispiel Tiroler Alpkise, Puster-
kommt. Es ist immer ein wiirziger taler Bergkise, Allgiuer Emmentaler,
Hartkise mit pikantem Geschmack Schweizer Appenzeller oder Greyerzer
und intensivem Geruch, der in unter- Kise.

gmf XU wissen

Die Ruck-Zuck-Pasta — Italienische Pasta braucht nur
wenige Zutaten und ist im Nu servierbereit:

Bucatini: mit Tomaten, Speck und Kise

Capellini: mit Spargel, Créme fraiche und Kriutern
Farfalle: mit Zucchini, Tomaten und Kise

Fettuccine: mit Butter und Parmesan

Fusilli: mit Erbsen, Ricotta und Schinken

Linguine: mit Lachs und Schlagobers

Penne: mit Tomaten und Chili

Tagliatelle: mit Hackfleisch und Tomaten
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