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»Kalte Pasta - unerhért!
Es gab schon Kriege fiir weniger als das!«
Vittorio Emanuele von Savoyen,

letzter italienischer Konig

PASTA KOCHEN: EIN HEILIGES RITUAL!
Hier eine unfehlbare Methode, um perfekte Pasta
zU kochen und sie anschlieBend dampfend heif3

zu servieren. Aber bitte »al dente«, und nicht
»al kukidente«! Ob Spaghetti, Maccaroni, Penne
rigate oder Fusilli spielt keine Rolle, sie werden
alle auf die gleiche Art gekocht. Nur die Kochdauer
andert sich je nach Sorte und Vorliebe.
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Am besten verkUrzen Sie die auf der Packung
angegebene Kochzeit um etwa 10 Prozent
und probieren dann zum ersten Mal.

Als Allererstes, bevor Sie mit dem Kochen beginnen,
stellen Sie einen tiefen Teller oder einen Suppenteller
in den Backofen und stellen die Temperatur auf
100 Grad ein. Dann erhitzen Sie 2 Liter Wasser,
geben ein paar Tropfen Ol und eine Prise Salz dazu.
Wenn das Wasser sprudelnd kocht, geben Sie
die Spaghetti oder andere Nudeln hinein. Und
vergessen Sie nicht, ab und zu umzurthren. Zwei
Minuten vor Ende der angegebenen Kochzeit
gief3en Sie die Teigwaren in ein Sieb ab und lassen
sie gut abtropfen.

Geben Sie etwas Ol in den Kochtopf und erhitzen
Sie die abgetropften Teigwaren darin. Dann
zudecken und das Ganze sehr kraftig durchschut-
teln, damit sich Pasta und Ol gut mischen. So
bleiben die Teigwaren langer fest und schdn warm.
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Inr erstes Rezept!

Spaghetti mit Tomatensauce

1
1Zweiglein
1

1508
1Dose

5 Essloffel

14 Pasta

Olivenol
Salz
Zwiebel
Salbei, frisch oder tiefgekiihlt (siehe Tipp)
Knoblauchzehe

Spaghetti

gehackte und geschiilte Tomaten (200 g)
Vollrahm (Sahne)

Salz und Pfeffer aus der Miihle
geriebener Parmesan




Countdown

10'00"

- Backofen auf 100 Grad einstellen. Einen tiefen Teller oder Suppenteller darin
vorwarmen.

- 2 Liter Wasser in einem grof3en Topf erhitzen, einige Tropfen Olivenol sowie
1 Teeloffel Salz dazugeben.

- Inder Zwischenzeit die Zwiebel schilen und fein hacken, die Salbeiblatter fein
schneiden, den Knoblauch pressen oder hacken. 1 Essloftel Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, die Zwiebel glasig braten.

07'00"
- Sobald das Wasser siedet, die Spaghetti hineingeben. (Die auf der Packung
angegebene Kochzeit minus 1 Minute.)

06'00"

- Wenn die Zwiebel sich zu braunen beginnt, Tomaten, Salbei und Knoblauch
dazugeben. Gut umriihren und auf kleiner Flamme kocheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken: eventuell noch etwas Wasser dazugeben.

03'00"

- Die gar gekochten Spaghetti in einem Sieb abtropfen lassen. Etwas Olivendl
in den Kochtopf geben und auf kleiner Flamme erhitzen. Die Spaghetti dazuge-
ben, zugedeckt kraftig durchschiitteln.

02'00"
- Den Rahm in die Tomatensauce einrithren. Nach Belieben abschmecken.

01'00"

- Den vorgewarmten Teller aus dem Ofen nehmen, die dampfenden Spaghetti
darin anrichten. Die Tomatensauce daraufgeben und mit geriebenem Parmesan
servieren.

00'00"
- Guten Appetit!
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Spaghetti Bolognese

1508

1

1

1 Essloffel
100g

5 Essloffel
12Dose (125 g)
1

1

4

5 Essloffel

Spaghetti

Sauce

Zwiebel

Karotte

Olivenol
Rindshackfleisch
Rotwein

gehackte Tomaten
Lorbeerblatt
Rosmarinzweiglein
Nelken

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Vollrahm (Sahne)
geriebener Parmesan

- Die Spaghetti nach der Grundzubereitung Seite 12/13 kochen.

- Die Zwiebel hacken, die Karotte schilen und klein wiirfeln.

- Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Hackfleisch und Zwiebel
dazugeben und unter stindigem Riihren gut durchbraten. Die Karottenwiirfel
beigeben. Mit dem Rotwein abloschen. Tomaten, Lorbeerblatt, die abgezupften
Rosmarinnadeln und Nelken dazugeben. Eventuell etwas Wasser beifiigen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 7 Minuten kocheln lassen.

- Zum Schluss den Rahm beigeben und gut durchmischen.

- Mit geriebenem Parmesan servieren.
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Penne rigate all’arrabbiata

150g Pennerigate
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
1> rote Peperoni (Paprika)
1Essloffel Olivenol
Salz und Pfeffer aus der Miihle
100ml trockener Weifdwein
1Essloffel Cayennepfeffer
12Dose (125g) gehackte Tomaten
1Zweiglein Petersilie oder Basilikum
geriebener Parmesan

Die Penne nach der Grundzubereitung Seite 12/13 kochen.

Die Knoblauchzehe halbieren, den Keim entfernen. Die Peperoni halbieren und
entkernen. Knoblauch, Zwiebel und Peperoni fein hacken. Das Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Knoblauch, Zwiebel und Peperoni anbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die Zwiebeln goldbraun sind, mit dem
Weifdwein abloschen, Cayennepfeffer und Tomaten dazugeben. Gut durchriih-
ren und 6-7 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Petersilie oder Basilikum fein schneiden und am Schluss dartiberstreuen.

Die gekochten, abgetropften Penne zur Sauce geben. Gut mischen und eventu-
ell 1-2 Minuten weiter kocheln lassen, damit sie gut heif$ sind. Mit geriebenem
Parmesan servieren.
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Spaghetti mit Zitronensauce

150g Spaghetti
Sauce
100g Mascarpone
15 Zitrone
Salz und Pfeffer aus der Miihle
1 frische Chilischote
4 griine Oliven

- Die Spaghetti nach der Grundzubereitung Seite 12/13 kochen kochen.

- Den Mascarpone in einem kleinen Topf erhitzen. Die Zitrone auspressen und
den Saft unter den Mascarpone mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Bei sanftem Feuer langsam kocheln lassen.

- Die Chilischote fein hacken. Die Oliven halbieren und entsteinen. Beides zur
Sauce geben.

- Mit den gekochten heifSen Spaghetti anrichten.

TIPP Fiir eine cremige Konsistenz etwas von dem starkereichen Spaghetti-
kochwasser zur Sauce geben.

18 Pasta



Spaghetti mit Pilzsauce

150g Spaghetti
Sauce
1 Knoblauchzehe
1Zweiglein Petersilie
5 Essloffel Weifwein
1Essloffel Hithnerbouillonpulver
100g fertige Pilzmischung aus dem Beutel
5Essloffel Vollrahm (Sahne)
Salz und Pfeffer aus der Miihle

- Die Spaghetti nach der Grundzubereitung Seite 12/13 kochen.

- Knoblauch und Petersilie hacken. Den Weifdwein in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Bouillonpulver, Knoblauch und Petersilie dazugeben. Die Pilzmi-
schung beiftigen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Eventuell etwas Kochwasser
hinzuftigen.

- Den Rahm kurz vor dem Servieren einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

- Mit den gekochten heifden Spaghetti anrichten.
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Rigatoni mit Schinken

150g Rigatoni
12Dose (125g) gehackte Tomaten
200ml Wasser
1Essloffel Gemiisebouillonpulver
1Zweig Rosmarin
100g Kochschinken, gewiirfelt
2 Essloffel Vollrahm (Sahne)
Pfeffer aus der Miihle
geriebener Parmesan

- Die Rigatoni nach der Grundzubereitung Seite 12/13 kochen.

- Die gehackten Tomaten mit dem Wasser erhitzen. Bouillonpulver, Rosmarin,
Schinken und die gekochten, abgetropften Rigatoni dazugeben. Gut mischen
und 8 Minuten zugedeckt auf kleinster Flamme und unter wiederholtem Riithren
ziehen lassen.

- Zum Schluss den Rahm beigeben und mit Pfeffer abschmecken. Mit geriebenem
Parmesan servieren.

TIPP Alle bisherigen Saucenrezepte eignen sich iibrigens auch fiir frische Teig-
waren aus dem Kiihlregal.
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Express-Nudeln mit Trockentomaten

4 inOleingelegte getrocknete Tomaten
1 Knoblauchzehe
1Essloffel Olivenol
2Tassen Wasser
150g breite Nudeln
Salz und Pfeffer aus der Miihle
1Zweig Basilikum, gehackt

geriebener Parmesan

- Die getrockneten Tomaten und den Knoblauch klein schneiden und im heifden
Olivenol anbraten. Das Wasser dazugiefden und leicht salzen. Die Nudeln
dazugeben und 8 Minuten auf kleinem Feuer kochen lassen, dabei mehrmals
umriihren. Die Nudeln sollten am Schluss das Wasser vollstandig aufgenommen
haben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Basilikum bestreut servieren.
Geriebenen Parmesan dazu reichen.

TIPP Immer frischer Parmesan

Die noch luftdicht verschlossene Packung geriebenen Parmesan in den Tief-
kiihler oder ins Eisfach geben. Bei Bedarf die gewiinschte Menge entnehmen
und die Packung fest verschlossen (mit Zip-Verschluss oder Gummiband)
wieder im Tiefkiihler versorgen.
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Nudeln mit Barlauch

30g Birlauch, frisch oder tiefgekiihlt (siehe Tipp)
121 Wasser
2Teeloffel Hiithnerbouillonpulver
1Essloffel Olivenol
150g Hornli (kleine, kurze Rohrennudeln)
1Essloffel Rostzwiebeln
geriebener Parmesan

- Den Birlauch hacken.

- Das Wasser in einem Kochtopf aufkochen. Die Hithnerbouillon, etwas Olivendl,
den gehackten Barlauch und die Nudeln dazugeben. Gut umrithren und 7 Minu-
ten auf kleinem Feuer kochen lassen. Gut abtropfen lassen, dann die Rostzwie-
beln daruntermischen.

- Mit geriebenem Parmesan servieren.

TIPP Im Friihling findet man tiberall im Wald Bérlauch. Am besten pfliickt
man ihn frith morgens nach leichtem Regen und gleich in grofderer Menge

(1-2 kg). Den Barlauch falls nétig nochmals waschen und trocken schleudern,
auf einem sauberen Kiichenpapier ausbreiten und allfillige Unreinheiten
entfernen. Die sauberen und trockenen Blatter in einen Plastikbeutel fillen,
stark pressen, luftdicht verschlieflen und einfrieren. Von den gefrorenen,
gepressten Blittern mit dem Brotmesser die benotigte Menge abschneiden und
direkt ins Kochwasser geben.
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Ravioli mit Tomatensauce

250g frische Ravioli mit Fleischfiillung
Salz
1Zweig Rosmarin
Sauce
12Dose (125g) gehackte Tomaten

1Essloffel Rindsbouillonpulver

5 Essloffel Vollrahm (Sahne)
Pfeffer aus der Miihle
Parmesan, gerieben

- 1 Liter leicht gesalzenes Wasser in einem Kochtopf erhitzen, aber nicht sieden
lassen. Den Rosmarin hacken und dazugeben. Die Ravioli beifiigen und 3 Minu-
ten zugedeckt ziehen lassen. Die Ravioli mit dem Rosmarin in ein Sieb abschiit-
ten, abtropfen lassen und warm stellen.

- Die Tomaten mit etwas Wasser in den Topf geben. Das Bouillonpulver darin
auflosen, den Rahm beifligen, umrithren und erhitzen. Mit Pfeffer abschme-
cken. Die Sauce tiber die Ravioli gief3en. Mit geriebenem Parmesan servieren.

Frische Nudeln mit Coleslaw

1Essloffel Gemiisebouillonpulver
1Essloffel Currypulver
100g Coleslaw (Kohl und Karotten, in feine Streifen
geschnitten)
250g frische Nudeln
1Zweig Koriander, frisch oder tiefgekiihlt
5 Essloffel Vollrahm (Sahne)
Pfeffer aus der Miihle

- 200 ml Wasser erhitzen. Bouillonpulver, Currypulver und Coleslaw dazugeben.
Nach 2 Minuten die Hitze reduzieren, die frischen Nudeln untermischen und
weitere § Minuten heifd werden lassen.

- Den Koriander fein hacken. Wenn die Nudeln das Wasser aufgenommen haben,
den Rahm dazugeben. Mit dem Koriander bestreuen und servieren.
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Frische Cappelletti mit Thymian

2Zweige
1 Essloffel

2508

20g

Thymian
Gemiisebouillonpulver
frische Cappelletti

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Butter

Parmesan, gerieben

- 1 Liter Wasser in einem Kochtopf erhitzen, aber nicht sieden lassen. Den
Thymian hacken und zusammen mit dem Bouillonpulver dazugeben. Die
Cappelletti beifiigen und 3 Minuten unter vorsichtigem Umriithren garen.
Die Cappelletti gut abtropfen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum
Schluss die Butter darunterziehen. Mit geriebenem Parmesan servieren.
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Tortellini Doria

250g frische Tortellini mit Fleischfiillung
1Essloffel Olivenol
1 Zwiebel
50g Schinken, gewiirfelt
4 Sardellenfilets
1Zweig Salbei
Salz und Pfeffer aus der Miihle
Y2 Dose gehackte Tomaten
100ml Vollrahm (Sahne)
Parmesan, gerieben

- V5 Liter Salzwasser in einem Kochtopf erhitzen, aber nicht sieden lassen.
Die Tortellini darin 3-4 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

- In der Zwischenzeit das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Zwiebel in feine Streifen schneiden und mit dem Schinken goldbraun braten.
Die Sardellenfilets zerkleinern, den Salbei fein hacken und beides dazugeben.
Grofdziigig pfeffern. Die Tomaten beifligen und gut umriihren.

- Zum Schluss den Rahm unter die Sauce rithren und diese iiber die abgetropften,
heifden Tortellini giefden. Mit geriebenem Parmesan servieren.

TIPP Ur-Pasta und basta!

So machten es einst die italienischen Weinbauern. Das Rezept eignet sich gut
fiir die Feuerstelle im Freien. Pro Person 4 vollreife Tomaten wiirfeln, mit 100 g
halbierten Spaghetti, etwas Olivendl, 200 ml Wasser, Pfeffer und einer Prise
Salz in eine feuerfeste Schiissel geben. 30 Minuten zugedeckt bei kleinem
Feuer langsam kocheln lassen. Fertig! (Geht auch mit Penne, Fusilli und ande-
ren feinen Teigwarensorten.)

TIPP Immer frische Krauter

Frische Kriuter wie Rosmarin, Thymian, Salbei und Basilikum in der Ver-
packung ungedffnet im Tiefkiihler oder Eisfach aufbewahren. Bei Bedarf die
gewiinschte Menge entnehmen und die Packung sofort wieder im Tiefkiihler
versorgen, bevor der Inhalt auftaut.
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Reis wird seit mehreren Tausend Jahren angebaut

und ernahrt inzwischen die Menschen rund um
die Erde. Weltweit werden heute pro Jahr Uber
700 Millionen Tonnen Reis verzehrt, was im
Durchschnitt nahezu 100 Kilogramm pro Person
entspricht! Es gibt unzahlige Sorten von Reis,
die sich in Form, Geschmack und Eigenschaft
stark unterscheiden, von den wilden Arten ganz
abgesehen. Wahrscheinlich war es Marco Polo,
der nach seiner Ruckkehr aus China im
13. Jahrhundert den Reis nach Italien mitbrachte.
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Das Grundrezept bleibt sich fur

alle Reisrezepte praktisch gleich.
Nur die Zutaten variieren. Gekochten Reis
kann man gut wieder aufwarmen oder anbraten
(Fried Rice). Daher mein Tipp: Kochen Sie Reis
lieber nur knapp gar (kernig) als zu weich,
und kochen Sie gleich mehrere Portionen auf Vorrat.
Wenn |hnen der Reis am Schluss zu wenig gegart
ist, lassen Sie ihn einfach zugedeckt auf
der ausgeschalteten Herdplatte noch etwas
durchziehen.
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In den folgenden Rezepten bedeutet 1 Tasse Reis circa 180 g, 1 Tasse Wasser 180 ml,
12 Tasse also knapp 100 g Reis bzw. 100 ml Wasser. Das Verhéltnis von Reis zu
Wasser muss immer 1 zu 3 betragen.

Reis nature

1%2Tassen Wasser
15 Tasse Basmatireis
Salz
Butter

- Das Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und den Reis hineingeben. Leicht
salzen und auf kleiner Flamme zugedeckt 10 Minuten kochen lassen. Dabei
regelmaflig umriihren.

- Wenn der Reis das Wasser vollkommen aufgenommen hat, etwas Butter dazu-
geben und unterriihren.

TIPP Dieser Reis ist neutral im Geschmack und passt zu allen Gerichten.

Parfiimreis mit Ingwer

1%2Tassen Wasser
15 Tasse Parfumreis
Salz
20g frischer Ingwer

- Das Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und den Parfiimreis hineingeben.
Leicht salzen und auf kleiner Flamme zugedeckt 10 Minuten kochen lassen.
Dabei regelmiflig umriihren.

- In der Zwischenzeit den Ingwer schilen und fein reiben. Wenn der Reis das
Wasser vollkommen aufgenommen hat, den Ingwer dazugeben. Gut durch-
mischen und servieren.

TIPP Dieser Reis passt wunderbar zu Fisch oder Crevetten.
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Basmatireis mit gelber Peperoni

12 Tassen Wasser
15 Tasse Basmatireis
Salz
1 gelbe Peperoni (Paprika)
Butter

- Das Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und den Reis hineingeben. Leicht
salzen und auf kleiner Flamme 10 Minuten kochen lassen.

- In der Zwischenzeit die Peperoni halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Zum Reis geben. Wenn der Reis das Wasser vollkommen aufgenom-
men hat, etwas Butter dazugeben. Gut durchmischen und servieren.

TIPP Dieser Reis passt wunderbar zu Kalb- oder Schweinefleisch.

Basmatireis mit Sesam

172 Tassen Wasser
15 Tasse Basmatireis
Salz
1Essloffel Sesamol
2 Essloffel Sesamkorner

- Das Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und den Reis hineingeben. Leicht
salzen und auf kleiner Flamme 10 Minuten kochen lassen. Dabei regelmaflig
umrithren.

- Wenn der Reis das Wasser vollkommen aufgenommen hat, Sesamdl und
Sesamkorner beigeben. Gut durchmischen und servieren.

TIPP Dieser Reis passt wunderbar zu Poulet (Huhn) oder Schweinefleisch.
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Tomatenrisotto

Y2Dose (125g) gehackte Tomaten
1Tasse Wasser
12 Tasse Arborio-Reis
Salz
Nelken
1 Lorbeerblatt
frischer Basilikum, gezupft
Parmesan, gerieben

- Die gehackten Tomaten mit dem Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Den
Reis hineingeben. Leicht salzen, die Nelken und das Lorbeerblatt beifiigen
und auf’kleiner Flamme 12 Minuten kochen lassen, bis der Reis die Fliissigkeit
vollkommen aufgenommen hat. Dabei regelmaf3ig umriihren.

- Den Tomatenrisotto in einem tiefen Teller anrichten und mit Basilikum und
geriebenem Parmesan bestreuen.

TIPP Diesen Risotto kann man allein genief3en oder als Beilage zu Grillfleisch
oder Fisch.

Spinatrisotto

1 Knoblauchzehe
1Essloffel Olivenol
8og Blattspinat, frisch oder aufgetaut
15 Tasse Risottoreis (Carnaroli)
1Teeloffel Gemiisebouillonpulver
12 Tassen Wasser

- Den Knoblauch fein hacken und im heien Ol goldbraun braten. Den Spinat
dazugeben und 1 Minute unter stindigem Riihren weiterbraten. Dann den Reis
dazugeben und gut umriihren. Die Gemiisebouillon im Wasser auflosen und
den Reis damit aufgieflen. Auf kleiner Flamme 10 Minuten kochen, bis der Reis
das Wasser vollstindig aufgenommen hat.

- Passt wunderbar zu Lammfleisch.

30 Reis



Reis mit Rucola und Tomaten

2 Knoblauchzehen
1Essloffel Olivenol
80g Rucola
2 Tomaten
Salz und Pfeffer aus der Miihle
200g gekochter Reis (siehe Tipp)
Parmesan, gerieben

- Den Knoblauch fein hacken und im heif3en Ol goldbraun braten. Den Rucola
mit der Schere zerkleinern, dazugeben und 3 Minuten unter standigem Riihren
weiterbraten. Die Tomaten wiirfeln und beiftigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss den gekochten Reis daruntermischen, griindlich
erhitzen und 1 Minute zugedeckt ziehen lassen.

- Mit geriebenem Parmesan servieren.

TIPP Bereits gekochter Reis hilt sich im Kiihlschrank einige Tage und ist ein
guter Vorrat fiir schnelle Gerichte wie dieses.
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Curryreis

12 Tassen Wasser
15 Tasse Basmatireis
Salz
1Essloffel Currypulver
1 Sternanis
1 Lorbeerblatt
1Zweig Koriander

- Das Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und den Reis hineingeben. Leicht
salzen, Curry, Sternanis und Lorbeerblatt dazugeben. Auf kleiner Flamme
10 Minuten kochen lassen. Dabei regelméif3ig umriihren, bis der Reis das Wasser
vollkommen aufgenommen hat. Anrichten und mit gehacktem Koriander
bestreuen.

TIPP Dieser Reis passt wunderbar zu Poulet (Huhn).

Zitronenrisotto

1%2Tassen Wasser
15 Tasse Carnaroli-Reis
Salz
15 unbehandelte Zitrone
Parmesan, gerieben

- Das Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und den Reis hineingeben. Leicht
salzen und auf kleiner Flamme 10 Minuten kochen lassen. Dabei regelméiflig
umriihren.

- In der Zwischenzeit die Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen.
Wenn der Reis das Wasser vollkommen aufgenommen hat, Zitronenschale
und -saft dazugeben und gut durchmischen. In einem tiefen Teller anrichten
und mit Parmesan bestreuen.
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Risotto classico

1 mittelgrof3e Zwiebel
1 Essloffel Olivenol
15 Tasse Carnaroli-Reis
5 Essloffel trockener Weif§wein
12 Tassen Wasser
Salz
Parmesan, gerieben

- Die Zwiebel hacken. Das Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen und die
Zwiebel darin goldgelb braten. Den Reis dazugeben und unter stindigem
Riihren glasig braten. Mit dem Weifdwein abloschen und gut umriihren. Nun
nach und nach das Wasser dazugiefien, leicht salzen und auf kleiner Flamme
10 Minuten kochen. Dabei regelméflig riihren, bis der Reis das Wasser voll-
kommen aufgenommen hat.

- Den Reis in einem tiefen Teller anrichten und mit Parmesan bestreuen.

TIPP Passt wunderbar zu Kalbsschnitzel.
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Risotto mit Sellerieblattern und Selleriesalat

200g Stangensellerie
1Essloffel Olivenol
15 Tasse Carnaroli-Reis
Salz
Parmesan, gerieben
etwas Zitronensaft und Olivenol zum Betriaufeln

- Fiir dieses Rezept braucht man einen Kochtopf mit gelochtem Dampfeinsatz.

- Die Sellerieblitter fein hacken, die Stangen in Rddchen schneiden. Das Olivenol
im Topf erhitzen. Die gehackten Sellerieblitter und den Reis dazugeben und mit
1% Tassen leicht gesalzenem Wasser aufgiefden.

- Die Sellerierddchen in den Dampfeinsatz geben, tiber den Reis auf den Topf
setzen. Alles zugedeckt 10 Minuten garen, dabei den Reis immer wieder umriih-
ren. Wenn der Reis das Wasser vollkommen aufgenommen hat, in einem tiefen
Teller anrichten und mit Parmesan bestreuen.

- Die Sellerierddchen kalt abspiilen, mit etwas Zitronensaft und Olivendl betriu-
feln und als Salat dazu servieren.

TIPP Passt wunderbar zu gegrilltem oder gedampftem Fisch.
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Safranrisotto

1 mittelgrof3e Zwiebel
1Essloffel Olivenol
15 Tasse Carnaroli-Reis
5 Essloffel trockener Weifiwein
Salz
1Briefchen Safranoder20 Safranfiden
Parmesan, gerieben

- Die Zwiebel hacken. Das Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen und die
Zwiebel darin goldgelb braten. Den Reis dazugeben und unter stindigem
Riihren glasig braten. Mit dem Weifwein abloschen und gut umriihren. Nun
nach und nach 1% Tassen Wasser dazugeben, leicht salzen, das Safranpulver
oder die -fiden beigeben und den Risotto auf kleiner Flamme 10 Minuten
kochen lassen. Dabei regelmif3ig umriihren.

- Wenn der Reis das Wasser vollkommen aufgenommen hat, in einem tiefen
Teller anrichten und mit Parmesan bestreuen.
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Rezeptverzeichnis

PASTA

Express-Nudeln mit Trockentomaten 21
Frische Cappelletti mit Thymian 24
Frische Nudeln mit Coleslaw 23
Nudeln mit Barlauch 22

Penne rigate all'arrabbiata 17
Ravioli mit Tomatensauce 23
Rigatoni mit Schinken 20
Spaghetti Bolognese 16

Spaghetti mit Pilzsauce 19
Spaghetti mit Tomatensauce 14
Spaghetti mit Zitronensauce 18
Tortellini Doria 25

REIS

Basmatireis mit gelber Peperoni 29
Basmatireis mit Sesam 29
Curryreis 32

Parfimreis mit Ingwer 28

Reis mit Rucola und Tomaten 31
Reis nature 28

Risotto classico 33

Risotto mit Sellerieblattern und Selleriesalat 34
Safranrisotto 35

Spinatrisotto 30

Tomatenrisotto 30

Zitronenrisotto 32

PIZZA & CO.

Piadina express 41
Pizza Calabrese 40
Pizza Diavola 40
Pizza Funghi 40
Pizza Hawaii 40
Pizza Mafioso 40
Pizza Marinara 40
Pizza Napoletana 40
Pizza Prosciutto 39
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Pizza Quattro Stagioni 40
Pizza Siciliana 40

Pizza Tonno 40

Pizza Toscana 40

KASE UND EI

Kaseklchlein mit Chicoréesalat 44
Kéaseplatte mit Frihkartoffeln 46
Kaseschnitte und Gurkensalat mit Dill 45
Omelette mit Champignons 47
Omelette mit Rohschinken 47

R&sti mit Gruyere 46

SALATE

Bohnensalat mit Thunfisch 50

Chinasalat 55

Eisberg- und Lollosalat mit Emmentaler 50
Fenchelsalat mit Orangen 52
Gurken-Tomaten-Salat 51

Nusslisalat mit Champignons 49
Randensalat 52

Rucolasalat mit Parmesan und Oliven 51
Spinatsalat mit Cherrytomaten und Feta 54
Spinatsalat mit Knoblauch 54

Steirischer Gurkensalat express 55
Wintersalat 53

GEMUSE UND KARTOFFELN

Bratkartoffeln 63

Bratkartoffeln in Scheiben 63

Cogenazzo (GemuUseeintopf) 100

Erbsen und Karotten 59

Fruhlingskartoffeln mit frischen Krautern 64
Gegrillte Peperoni 60

GrillgemUse alla Toscana mit Parmaschinken 61
Karotten mit Oregano 58

Kartoffeln mit Barlauch 65

Kartoffelstock mit Rahm 64

Paella mit Gemulse 99

Rosti 62

Zucchetti mit Zitrone 59
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FLEISCH UND GEFLUGEL

Brathuhn mit Country Fries und Karotten 102
Entenbrust mit D6rrzwetschgen 83

Fried Rice mit Poulet 81

Porc ‘n* Kraut (Express-Sauerkraut) 77
Pouletbrustfilet mit Zitronensauce 80
Pouletfilets mit Safransauce 82
Pouletgeschnetzeltes mit Curryrahmsauce 79
Pouletgeschnetzeltes mit stiB-saurer Sauce 78
Rindsbraten mit Kartoffelstock und Zucchetti 101
Rindscarpaccio 73

Rindsgeschnetzeltes mit Rahmsauce und Butternudeln 70
Rindsgeschnetzeltes Szechuan 68

Rollschinken mit Salzkartoffeln und Bohnen 103
Schweinefleisch mit Ingwersauce 75
Schweinsgeschnetzeltes mit stiR-saurer Sauce 74
Schweinskotelett mit Rosmarin 77
Schweinssteak mit Zitronensauce 76

Steak mit Ofen-Pommes 71

Steak Tatar 72

FISCH UND MEERESFRUCHTE

Kabeljau mit Safransauce und Reis 85

Lachs mit Frihlingszwiebeln 97

Lachs mit Zitronensauce 87

Paella del mar 98

Pangasius mit Dillsauce, Basmatireis, Erbsen und Karotten 86
Riesencrevetten mit Knoblauch 89

Schwertfisch a la Valenciana 87

Seeteufel mit schwarzen Oliven 89

Thunfischsteak mit Rettichsauce 88

SUPPEN

Alplersuppe 94

Gazpacho mit Gurke und Pfefferminze 95
Gazpacho mit Peperoni und Chili 96
Gazpacho mit Tomaten und Koriander 96
Gerstensuppe 93
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AMUSE-BOUCHES UND FINGER FOOD
Belegte Brotchen:

- mit gegrillten Auberginen 91

- mit Sardellen und Oliven 91

- mit Sardinen 91

- mit Tapenade und Thymian 91

- mit Tomaten und Basilikum 91

- mit Tomaten, Knoblauch und Chili 91
Tapas und Pickles 92
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