»Pasta&Saucen&Weine«
Hier die sechs klassischen Saucen-Rezepte zu unserer Kombinations-Verkostung zum Nachkochen

Alle Rezepte sind fiir zwei Personen berechnet.

Carbonara
Die cremige Eiersauce

Zutaten

200 g Spaghetti

Salz

60 g durchwachsene Raucherspeckwiirfel
1 Knoblauchzehe

1 TL Olivenol

2 Eier

2 EL Milch

2-3 EL frisch geriebener Parmesan
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

* Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Anweisung auf der Packung al dente kochen.

* Inzwischen die Speckwiirfel und die geschélte, ganze Knoblauchzehe in Olivendl goldbraun braten.
In einer Schiissel Eier, Milch und Kése verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

* Die Knoblauchzehe entfernen und die gut abgetropften Spaghetti sowie die Eiermischung in die
Pfanne geben und schnell mit zwei Loffeln vermischen. Kurz erwirmen, aber keinesfalls stocken
lassen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

Lachssauce
Das sahnige Vergniigen

Zutaten

200 g Spaghetti

Salz

1/8 1 Sahne

2 cl Noilly Prat (franzosischer trockener Wermut)
1 Dillstangel

Cayennepfeffer

frisch gemahlener weiler Pfeffer

200 g frischer Lachs

1 TL frisch gehackter Dill

Zubereitung

* Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Anweisung auf der Packung al dente kochen.

* Sahne, Noilly Prat und Dillstingel in eine Sauteuse geben und sdmig einkochen lassen. Den Dill
herausfischen und die Sauce mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer wiirzen. Den Lachs in kleine Stiicke
schneiden und mit dem Dill unter die Sauce mischen. 2 bis 3 Minuten ziehen lassen, dann die gut
abgetropften Spaghetti untermischen.



Tomatensauce
Einfach und gut

Zutaten

200 g Spaghetti

Salz

40 g durchwachsener Raucherspeck
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleine Mdhre

1 Selleriestange

2 EL Olivendl

1 kleine Dose geschélte Tomaten (etwa 380 ml)
je 1 Oregano-, Thymian- und Rosmarinzweig

frisch gemahlener Pfeffer
einige Basilikumzweige
frisch geriebener Parmesan

Zubereitung

* Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Anweisung auf der Packung al dente kochen.

* Speck, geschilte Zwiebel und Knoblauchzehe sowie die Mohre und die Selleriestange in kleine
Wiirfel schneiden und in erhitztem Olivendl andiinsten. Klein geschnittene Tomaten mitsamt Saft
sowie die Krauter dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 20

Minuten kocheln lassen.

* Die Kriuter herausfischen und die fein geschnittenen Basilikumblatter untermischen. Mit der Pasta
vermischen und den frisch geriebenen Parmesan getrennt dazu reichen.

Sauce Bolognese
Macht nicht nur Kinder froh

Fiir 2 Personen

50 g durchwachsener Réucherspeck
1 kleine Mdhre

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Selleriestange

10 g Butter

125 g Hackfleisch

1 EL Tomatenmark

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

100 g Tomatenstiicke aus der Dose
3—4 EL Fleischbriihe

3-4 EL Rotwein

1 Thymianzweig

2 Oreganozweige

2 EL Sahne

200 g Spaghetti

frisch geriebener Parmesan



Zubereitung

* Speck, Mdhre, geschilte Zwiebel und Knoblauchzehe sowie die Selleriestange in kleine Wiirfel
schneiden und in heif3er Butter anschwitzen. Das Hackfleisch und das Tomatenmark unterrithren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kurz anbraten. Dann die Tomatenstiicke, Fleischbriihe, Rotwein sowie
die Krauterzweige hinzufiigen und etwa 30 Minuten bei schwacher Hitze garen.

* Die Sahne unterrithren und erneut 15 Minuten kdcheln lassen, bis sich die Sahne mit der Sauce
verbunden hat. Die Kriuterzweige herausnehmen.

* Die Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Anweisung auf der Packung al dente kochen. Auf
einem Durchschlag abtropfen lassen und mit der Bologneser Sauce vermischen. Parmesan getrennt
dazu reichen.

Gorgonzola-Sauce
Mal mild, mal pikant

Zutaten

200 g Spaghetti

Salz

80 g Gorgonzola dolce oder piccante
1/8 1 Sahne

einige Tropfen alter Aceto Balsamico
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

* Die Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Anweisung auf der Packung al dente kochen.

» Den Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden und in der Sahne bei mittlerer Hitze unter Rithren erst
schmelzen und dann sdmig einkochen lassen. Mit etwas Aceto und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken und mit einem Stabmixer schaumig aufschlagen.

* Die gut abgetropften Spaghetti unter die Sauce mischen und sofort servieren.

Pesto
Hinein ins Griine

Zutaten

200 g Spaghetti oder Trenette
Salz

20 g Pinienkerne

30 g Basilikum

1-2 Knoblauchzehen

1 TL grobes Meersalz

3—4 EL bestes Olivenol

30 g frisch geriebener Parmesan
1 kleine gekochte Kartoffel

Zubereitung

* Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Anweisung auf der Packung al dente kochen.

* Pinienkerne grob hacken, Basilikumblétter abzupfen, Knoblauch schélen und grob hacken. Alles
gemeinsam in einen Morser geben und mit dem StoBel zerstoBen, dabei abwechselnd Meersalz, Ol und
Parmesan dazugeben. So lange bearbeiten, bis eine cremige Masse entsteht.

* Die Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Pesto unter die Pasta mischen und
falls noétig noch etwas Nudelkochwasser dazugeben.

Rezepte: Monika Kellermann



