Penne Rigate mit Orangen und Rucola

Fiir 4 Portionen:

3 Orangen, davon 1 unbehandelt

1 Knoblauchzehe

2 Bund Rucola, etwa 170 g

3 EL Olivendl

2 EL Sherry-Essig

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
400 g Penne Rigate (z. B. Buitoni)
2 Avocados

Zubereitung: Die unbehandelte Orange hei3 abwaschen, trockenreiben und mit dem
Sparschiler die Schale sehr diinn abziehen. Die Schalen in sehr feine Streifen schneiden und
beiseite legen. Sdmtliche Orangen schélen, so dass die weiflen Héute vollstindig entfernt sind.
Die Orangenspalten iiber einer Schiissel aus den Trennwanden herauslosen, den Saft dabei
auffangen. Die Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Den Rucola putzen, waschen und
trocken schiitteln. Olivenél, Sherry-Essig und 5 EL Orangensaft zu einer Marinade verriihren.
Mit dem Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Penne Rigate in reichlich kochendem
Salzwasser in 10 Minuten al dente garen, dann abgieBen und in den Topf zuriickgeben. Die
Halfte der Marinade unterrithren. Den Rucola mit der restlichen Marinade in einer Schiissel
vermischen, dann auf einer Platte anrichten. Die Avocados lédngs halbieren, den Kern
entfernen und die Hélften schilen. Das Fruchtfleisch quer in Scheiben schneiden.

Avocados und Orangenfilets vorsichtig unter die Nudeln heben und alles auf dem Rucolabett
anrichten. Mit den Orangenschalen garniert servieren.



Weinnudeln mit Mohnbutter
Fir 2 Personen

Fiir die Nudeln

100 g Mehl

75 g Hartweizengriefl

1 Ei (Gew.-Kl. M)

30 ml trockener kréftiger Weilwein
Salz

Mehl zum Ausrollen

1 EL Olivendl

Fiir die Mohnbutter
50 g Butter
40 g gemahlener Mohn

AuBerdem
30 g geriebener Parmesan

Zubereitung: Fiir den Teig das Mehl mit GrieB, Ei, WeiBBwein und 1/2 Teeloffel Salz
verkneten, bis der Teig gerade zusammenhélt. Den Teig in Stiicke teilen und bei weitem
Rollenabstand mehrmals durch die Nudelmaschine drehen, bis er glatt ist, dabei nach Bedarf
leicht einmehlen. Fiir die Nudeln reichlich Wasser zum Kochen bringen. Den Teig auf leicht
bemehlter Arbeitsfléche zu diinnen Bahnen ausrollen und in unregelméBige Dreiecke
schneiden. (Auf Italienisch nennt sich diese Art von Nudeln “Maltagliati”’, was soviel wie
“schlecht geschnitten” bedeutet. Die Nudeln sind also absichtlich nicht gleichméaBig geformt.)
Das Wasser salzen und das Olivendl hineingeben. Die Nudeln darin in etwa 5 Minuten
bissfest garen. Die Butter erhitzen und den Mohn darin bei schwacher Hitze anrosten, bis die
Butter leicht gebrdunt ist. Die Nudeln abgief3en, nur kurz abtropfen lassen und auf Teller
verteilen. Mit der heilen Mohnbutter {ibergieen und mit Kése bestreut servieren.



Nudel-Linsen-Auflauf mit Lamm
Fir 4 Personen

250 g griine Bandnudeln

100 g Linsen

1/41 Gemiisebriihe

1 Aubergine (circa 250 g)

1 Zwiebel

250 g Lammfleisch (aus der Keule)
2EL Ol

1 TL Kiréuter der Provence

2 EL Tomatenmark

100 g Schafkise

150 g saure Sahne

100 ml Milch

3 Eier

50 g Parmesan, frisch gerieben

Salz, Pfeffer
Fett fiir die Form

Zubereitung: Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen, abgieen. Linsen
in Briihe in circa 30-45 Minuten bissfest garen, abgielen, dabei Briihe auffangen. Aubergine
waschen, klein wiirfeln. Zwiebel schilen, hacken. Lammfleisch wiirfeln. Beides in Ol
anbraten, Aubergine zugeben, mit Salz, Pfeffer und Kriautern wiirzen. Tomatenmark
unterrithren, Gemiisebriihe angieen und 2-3 Minuten kdcheln lassen, Linsen untermischen.
Backofen auf 200° vorheizen. Kése klein wiirfeln. Saure Sahne, Milch und Eier verriihren,
salzen und pfeffern. Hélfte der Nudeln in eine gefettete Form schichten, Schafskédse unter
Lamm-Linsen-Masse mischen und auf Nudeln geben. Ubrige Nudeln dariiber schichten, mit
Eiersahne iibergieBen und mit Parmesan bestreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 175°) in 35-40

Minuten knusprig braun backen.



Offene Lasagne mit Wildkriutern und gelber Essbliite
Fiir 2 Personen

Salz

8 Lasagneblatter

2 Friihlingszwiebeln

120 g Wildkrauter (Sauerampfer, Brunnenkresse, junge Brennnesseln; oder Gartenkréuter)
2 TL Senf

2 EL Zitronensaft

2 EL Ol

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Kressebliiten zum Garnieren

Zubereitung: Lasagneblitter quer halbieren und in kochendem Salzwasser bissfest garen,
abgieflen und abtropfen lassen. Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden.
Die iibrigen Kréuter grob hacken. Senf mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren und das
Ol unterschlagen. Kriuter und Frithlingszwiebel mit der Salatsauce vermengen und
abwechselnd mit den Lasagneblittern auf Tellern aufschichten und servieren. Nach Belieben
mit Kressebliiten garnieren.

Spaghetti mit Steinpilz-Triiffel-Sauce

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel

200 g frische Steinpilze
10 g Triiffel in Salzlake
1 EL Olivenodl

150 ml Wasser

200 g Sahne

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1-2 TL Marsala

500 g Spaghetti

Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Steinpilze putzen — nicht waschen — und ldngs in
diinne Scheiben schneiden. Triiffel in feine Scheiben schneiden. Das Olivendl erhitzen, die
Zwiebel darin glasig andiinsten, die Steinpilze zugeben und mitdiinsten. Wasser und Sahne
zugieBen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Circa 4 bis 5 Minuten kdcheln lassen, dann die
Triiffelscheiben zugeben. Weitere 4 Minuten leicht kochen lassen. Die Sauce mit Marsala
wiirzen. In der Zwischenzeit die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser in 8 Minuten al
dente garen, abgieBen und gut mit der Sauce vermischen. Sofort servieren.



Bandnudeln mit Safran und Meeresragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Kdsekorbchen:
200 g Pecorino oder Parmesan, gerieben

Fiir die Nudeln:

400 g Tagliolini

400 g Miesmuscheln

400 g Venusmuscheln

2 Knoblauchzehen

2 Bund Petersilie, gehackt

6 EL Olivendl extra vergine

1 Peperoncino

200 g Krebsschwinze, geschélt

200 g Fischfilet (Knurrhahn o0.4.), gewtirfelt
200 g geschélte Tomaten

1/2 Glas Wei3wein

8 Safranfaden (oder 2 Tiiten Safranpulver)

Den Kise in einer kleinen Teflonpfanne erwérmen. Wenn der Kése geschmolzen ist, liber vier
gestiirzte Schiisseln gieBen, die vorher eine Stunde im Tiefkiihlschrank kalt gestellt wurden.
Die Késekorbchen erhérten lassen. Miesmuscheln und Venusmuscheln in einer groBen Pfanne
mit 2 Essloffeln Ol, 1 Knoblauchzehe und Petersilie 6ffnen lassen. Die entstandene
Fliissigkeit filtern und autheben. Das Fleisch aus den Muscheln 16sen. Zweite Knoblauchzehe
und Peperoncino im restlichen Ol anbraten und entfernen. Krebsschwinze und Fischfilet
anbraten, Tomaten dazugeben und 10 Minuten kdcheln. Mit WeiBlwein begieflen und Alkohol
verdunsten lassen. Muschelfleisch und -wasser hinzufiigen und 8 Minuten ohne Deckel
kochen. Safran beigeben. Tagliolini in reichlich Salzwasser al dente kochen und in der Pfanne
mit der Sauce schwenken. Tagliolini in den Késekdrbchen servieren.
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