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Grundrezept fur Nudelteig

einsortiert in: selbstgemachte Pasta

Zutaten fur ca. 500 g Nudelteig:

400 g doppelt gemahlenes italienisches Hartweizenmehl
(Semola di grano duro)

200 ml Wasser

1 TL Salz

Zubereitung:

1. Die Zutaten miteinander vermischen und mit den Handen griindlich zu einem glatten,
kompakten Teig verkneten. Am Anfang sieht es so aus, als ob sich der Griel nicht auflésen
wirde. Aber je langer man knetet, um so geschmeidiger wird der Teig. Der Teig darf zu Beginn
nicht zu trocken sein. Wenn er zu fest wird, tropfenweise Wasser zufligen. Ist er zu weich, noch
etwas Griel3 unterkneten. Den Teig dann zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und etwa
1 Stunde ruhen lassen.

2. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz diinn ausrollen. Ein paar Minuten
antrocknen lassen, dann mit einem Messer in - je nach Geschmack - diinne oder dickere Streifen
schneiden.

3. Die Nudeln am besten ganz frisch verwenden und in reichlich sprudelndem Salzwasser al dente
kochen. Die Garzeit richtet sich nach der Gr6Re und Dicke der Pasta und betragt etwa 1 - 3
Minuten. Angetrocknete Nudeln brauchen jeweils 1 Minute langer, trockene Nudeln 5 Minuten
langer.

Lasagne und Cannelloni:

FUr Lasagne den Teig in 8 x 12 cm grofRe Rechtecke, fur Cannelloni in 12 x 12 cm groRe Quadrate
schneiden und etwa 1 Stunde trocknen lassen. Dann in reichlich Salzwasser ca. 1 Minute
vorkochen. Die Lasagneplatten dann mit der gewilinschten Fillung schichtweise in eine
Auflaufform geben. Fur Cannelloni die Quadrate mit der Fullung belegen, aufrollen und
nebeneinander in eine Auflaufform legen. Beides wird mit Kase bestreut und im vorgeheizten
Backofen Uberbacken.

» Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde; fur Lasagne und Cannelloni zusatzlich die Stunde Trockenzeit
bertcksichtigen.

» Tip: Dieser Nudelteig ohne Ei eignet sich am besten zur Herstellung von Bandnudeln und
Spaghetti. Fir Ravioli und Tortellini sollte er nicht verwendet werden, da seine "Klebféhigkeit"
nicht so hoch ist und die Gefahr besteht, dass die muhevoll geflllte Pasta beim Kochen
auseinander fallt. Hierfur sollten Sie das Rezept Nudelteig mit Ei verwenden.
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Pasta - selbst gemacht

Der Pastaliebhaber hat bei der Auswahl der selbst gemachten Pasta zu Hause die Qual der Wahl.
Denn fir "Pasta fatta en casa™, die hausgemachten Nudeln, gibt es viele Mdglichkeiten.

Vor der Herstellung lohnt es sich zu tberlegen, ob der Teig nur aus Mehl, einer Mischung aus Mehl
und Hartweizengriel oder aus VVollkornmehl bestehen soll. Sollen die Nudeln einfach, gefullt oder
gefarbt oder beides sein?

Welche Pasta letztendlich bevorzugt wird, ist nattirlich Geschmacksache. Ein Vergleich der
Inhaltsstoffe von Pasta all' uovo (Eiernudeln), Pasta secca (Getrocknete, traditionell eifreie Nudeln)
und Pasta integrale (VVollkornnudeln) hilft bei der Auswahl wenig, da sich die Grundtypen nur
geringfuigig unterscheiden.

Die Qual der Wahl bleibt also bestehen, aber auch die Fllle an Méglichkeiten. "Pasta fatta en casa”
sind vom Geschmack her nahezu unubertrefflich.

Gesunde Rohstoffe

Qualitat und Frische der Rohstoffe sind flir die Gute von Pasta entscheidend. Wer sich die Miihe
macht, selber Teigwaren herzustellen, sollte deshalb bei den Kosten fir die Zutaten nicht sparen.
Empfehlenswert ist die Verwendung von hochwertigen Bio-Getreiden, -Mehlen, -Eiern und -Olen,
da diese garantiert schonend erzeugt und verarbeitet sind. Die Zutaten sollten so frisch wie mdglich
sein. Frisch gemahlenes Mehl enth&lt wesentlich mehr seiner wertvollen Inhaltsstoffe als &lteres,
abgepacktes.

e Hartweizen, Triticum durum (Durumweizen),wird zur Herstellung von Trockenteigwaren
bevorzugt. Aufgrund seines hoheren Kleberanteils ergibt er koch- und bi3festere Pasta.

o Weichweizen hat weniger Kleber, aber einen hoheren Starkegehalt. Da die Starkekorner
schwacher gebunden werden, quellen sie starker auf. Der Teig ist weicher und nimmt beim
Kochen mehr Wasser auf.

o Eier sind kein MuR}, verbessern aber bei Verarbeitung von Weichweizen die
Teigeigenschaften, da ihr Lezithin als Emulgator wirkt. Eiern verfeinern den Geschmack und
verleihen dem Teig ein goldenes Aussehen.

o Trinkwasser fur die Teigwarenherstellung sollte arm an geldsten Mineralstoffen und
eisenhaltigen Salzen sein.

o Meersalz mit seinem hoheren Jodgehalt ist gestinder als normales Kochsalz.

Grundteige

Zu den Mengen: 400g Mehl reichen fur vier Personen.

Original Pasta secca — Eifreie Nudeln aus Hartweizen

Seit 1574 schreibt ein Statut der Zunft der Pastahersteller, der ,,arte dei fidelari*, fir Pasta secca die
Verwendung von Hartweizengrield gesetzlich vor. Da der Grie3 hart und sprdde ist, kénnen sie nicht

von Hand hergestellt werden.

e 4009 Hartweizengrield
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e 172 | heiRes Wasser
e 1 EL Meersalz, 2 EL OlivendlPasta secca — Eifreie Nudeln aus Hartweizen und Mehl

Fur handgemachte eifreie Pasta wird fein gemahlener HartweizengrieR verwendet, der mit Mehl
gemischt wird. So lassen sich auch zu Hause Hartweizennudeln selbst herstellen. Das
Mischungsverhaltnis von Hartweizengriel3 zu Mehl ist dabei veranderlich. Neben Weizen eignet sich
auch Dinkel fir die Mischung.

¢ 350g Weizenmehl

o 50g fein gemahlener Hartweizengriel3
e 172 TL Meersalz

e ca. 100 ml Wasser

Pasta all’ uovo — Nudeln mit Eiern

Hausgemachte Pasta heil3t in Italien ,,Pasta fatta en casa“. Fir sie werden fast ausschliel3lich
Eierteige mit Weizenmehl verwendet. Die Eier machen den Teig geschmeidiger und leichter
verarbeitbar. ,,Pasta fresca“, frische Pasta, sind wie alle geftllten Nudeln traditionell aus
Eiernudelteig.

e 400g Weizenmehl
° 4§ier 3
e 172 EL Meersalz, ca. 1 172 EL Olivenol

Pasta integrale — Nudeln aus Vollkornmehl mit Ei

Auch die Italiener kennen Vollkornnudeln, ,,Pasta integrale”. Damit die Nudeln nicht zu fest und
schwer werden, kann nach dem Mahlen etwas Kleie abgesiebt werden, so viel, dal? beispielsweise
von 400g fein gemahlenem Weizen 300g Mehl Ubrig bleiben.

Vollkornnudelteige eignen sich am besten fir etwas breitere Bandnudeln, da sie sonst leicht reif3en.

e 250g fein gemahlener Weizen oder Dinkel
172 TL Meersalz

je 1 Eiund 1 Eigelb

2 EL Olivendl oder Sonnenblumendl

5 EL lauwarmes Wasser

Pasta integrale — Nudeln aus Vollkornmehl ohne Ei

e 250g fein gemahlener Weizen oder Dinkel
e 172 TL Meersalz

o 2 EL Olivendl oder Sonnenblumendl

e 178 | lauwarmes Wasser

Pasta integrale — Roggenvollkornnudeln mit Ei
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250g fein gemahlener Roggen

172 TL Meersalz, 2 groRe Eier

1 EL Olivendl oder Sonnenblumendl
2 EL lauwarmes Wasser

Pasta integrale — Buchweizenvollkornnudeln mit Ei

¢ je 125¢g fein gemahlener Buchweizen und Weizen
172 TL Meersalz, 1 groRes Ei

1 EL Olivendl oder Sonnenblumendl

6 EL lauwarmes Wasser

Tips: Auch fein gemahlene Hirse ergibt mit Weizen oder Dinkel gemischt leckere Nudeln.
Aus Reis und Mais hergestellte Teigwaren sind glutenfrei und eignen sich z.B. zur Erndhrung bei
Zoliakie.

Spatzle

Diese Eierteigwaren sind keine italienische, sondern eine schwébische Spezialitat. Der z&hflussige
Teig wird von einem speziellen, leicht abgeschragten Brett mit einem Messer oder mit Hilfe eines
Spétzlehobels direkt in kochendes Wasser geschabt. Schwimmen die Spatzle an der
Wasseroberflache, sind sie gar.

¢ 500g Weizenmehl

4-5 Eier

1 TL Meersalz

2 EL Butter

so viel Mineralwasser, dal} der Teig zahfllssig wird und Blasen wirft

Pastateigherstellung

Ist die Auswahl des Teiges getroffen, sind Zutaten und Utensilien auf dem Tisch, dann ist die
eigentliche Herstellung kein Problem mehr. Es bedarf lediglich etwas Zeit. Ein bis zwei Stunden
kann der SpaR schon dauern.

1. Mehl und Salz auf die Arbeitsflache schiitten und eine Mulde hineindrlicken. Eier hineingeben
und mit einer Gabel sorgfaltig verriihren, dabei standig Mehl vom Rand her unterarbeiten.

2. Sobald der Teig kein Mehl mehr aufnimmt, die angegebene Flussigkeit (Wasser und/oder Ol )
eRloffelweise hinzugeben.

Achtung! Selbstgemahlenes Mehl benétigt etwas mehr Flissigkeit.
3. Dann den Teig etwa 10-15 Minuten lang kréftig durchkneten, bis er glatt, glanzend und
geschmeidig ist. Der Teig soll weich sein, ohne zu kleben. Ist er zu fest, noch etwas Wasser

hinzugeben, klebt er, etwas Mehl unterarbeiten. Wird er durchgeschnitten, muf} er an den
Schnittstellen kleine Locher aufweisen.
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4. Nun den Teig zu einer Kugel formen und in ein bemehltes Tuch wickeln, eine Schussel
dariiberstilpen und 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

5. Teig in 3—4 Portionen teilen und diese auf der bemehlten Arbeitsflache von der Mitte zum Rand
hin so diinn wie moglich ausrollen, dabei immer wieder mit Mehl bestduben. Den Teig, der nicht
sofort bearbeitet wird, wieder in das Tuch schlagen.

Achtung! Der Teig muf} unbedingt gleichmé&fig ausgerollt werden, da die Nudeln sonst nicht
gleichmaRig gar werden.

6. Teigplatten vor der Weiterverarbeitung 5-10 Minuten antrocknen lassen. Dann mit dem Messer
oder der Nudelmaschine in die gewtnschte Form schneiden.

7. Pasta mit den Handen vorsichtig aufnehmen und locker auf ein bemehltes Tuch fallen lassen.
Mindestens eine Stunde trocknen lassen.

8. Frische Nudeln in genligend Wasser bilfest garen. Achtung! Frische Nudeln haben eine viel
kiirzere Garzeit als gekaufte. Ofter probieren.Pasta-Herstellung auf VVorrat

Pasta unter mehrfachem Wenden vollstdndig trocknen lassen und in Cellophan verpackt in ein dicht
schlieBendes GefaR geben. So halten sie sich einige Wochen.

Zubehor fir die Pasta-Herstellung

Obwohl es fertige Pasta in Hulle und Fille zu kaufen gibt, erfreut sich die Herstellung von ,,Pasta
fatta en casa* bei immer mehr Kéchinnen und Kéchen groRer Beliebtheit. Das zeigt sich auch am
groRen Angebot von Zubehor, insbesonders bei Nudelmaschinen.

Die Kuichenutensilien

o Eine glatte Arbeitsflache fur die Teigzubereitung und die Pastaherstellung. Sie sollte immer

warm sein, denn Nudeln lieben Warme.

Eine Gabel zum Mischen von Mehl und Eiern.

Ein Teigschaber zum Schaben des Nudelteigs von der Arbeitsflache.

Geschirrtiicher zum Einschlagen des Pastateigs und zum Trocknen der Pasta.

Streumehl zum Bestreuen der Geschirrtiicher und der Arbeitsflache und des Teigs vor und

wéhrend des Teigausrollens.

Ein Nudelholz zum Ausrollen des Teigs.

Ein Messer zum Schneiden und Hacken

Ein Teigradchen zum Schneiden von Pasta wie Ravioli und Lasagne.

Platzchenformen mit geraden oder geriffelten Randern, zum Ausstechen von Pasta wie

Tortelloni.

Holzstift und -diibel zum Formen von Réhrennudeln.

Holzspiel und -16ffel zum Formen von Spiralennudeln.

Ein geriffeltes Brettchen zur Herstellung von geriffelten Nudeln.

Eine Klichenmaschine kann zur Teigherstellung benutzt werden. Der Teig muf3 aber immer

auch grindlich von Hand geknetet werden.

o Eine Nudelmaschine kann bei der Pastaherstellung viel Arbeit abnehmen. lThr Kauf ist jedem
zu empfehlen, der hdufig selbst Pasta herstellt. Im Handel sind viele unterschiedlichen Typen
erhdltlich: Handgerate und Elektromaschinen. Manche rollen den Teig einfach aus und
schneiden ihn in unterschiedliche Breiten. Zur Herstellung weiterer Pastasorten sind
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Zusatzteile erhaltlich. Andere Maschinen kneten sogar den Teig und verfugen Uber die
Mdglichkeit, neben Bandnudeln und Ravioli viele andere Nudeln herzustellen. Vor dem Kauf
einer Nudelmaschine lohnt es sich, sich griindlich umzuschauen und zu vergleichen.

Noch ein Tip: Die Luft in der Kuche sollte wéahrend der Herstellung nicht zu trocken sein.
Italienerinnen empfehlen das Aufbriihen von Kaffee. Bei einer grof3en frisch zubereiteten Kanne Tee
oder Kaffee arbeitet es sich ohnehin leichter.

Pasta-Fantasien

Pasta konnen nicht nur in den unterschiedlichsten Formen und Grél3en oder aus den verschiedenen
Grundteigen hergestellt werden, sondern auch in vielen bunten Farben und mit diversen
Geschmacksrichtungen.

Geférbte und aromatisierte Nudeln bringen noch mehr Abwechslung in die Pasta-Kiiche. Die Natur
hélt allerlei Rohstoffe fiir das Einfarben und Aromatisieren bereit.

Bei der Teigherstellung werden diese Rohstoffe zu den Eiern in die Mehlmulde gegeben und
sorgfaltig mit diesen vermischt, bevor das Mehl untergearbeitet wird. Dann wird wie im Grundrezept
weiterverfahren. Eventuell benétigt der Teig etwas mehr Mehl.

Naturlich Rohstoffe zum Farben von Pasta:

e dunkelrot: Rote Bete

hellrot: Tomaten

orange: Mohren, Kirbis

gelb: Safran

grin: Spinat, Brennesseln, Krauter
braun: Pilze, Kakao, Schokolade
schwarz: Tintenfischtinte

Mengen zum Farben und Aromatisieren von Teigen:

Spinat-Nudeln: 250g sorgfaltig gewaschener, verlesener, entstielter, 3 Minuten gegarter,
abgetropfter, ausgedriickter und sehr fein gehackter frischer Spinat.

Rote Bete-Pasta: 25¢ frisch gegarte, purierte und durch ein Sieb gestrichene Rote Bete.
Tomaten-Pasta: 2-3 EL Tomatenmark.
Safran-Pasta: 1 TL, 15 Minuten lang in 1 TL warmem Wasser gequollene Safranféden.

Schwarze Pasta: 1 TL Tintenfischtinte — Die Pasta wird nicht nur schwarz, sondern schmeckt auch
intensiv nach Tintenfisch.

Pilz-Pasta: 25g getrocknete, 30 Minuten in 3 EL aufgekochtem Wasser gequollene Steinpilze.

Schoko-Pasta: 50g im Wasserbad geschmolzene und abgekiihlte Blockschokolade und 2 EL
gesiebtes Kakaopulver, das zum Mehl gegeben wird.

Zitrus-Pasta: 2 EL frisch abgeriebene Zitronen-, Orangen- oder Limettenschale.
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Pasta al dente — Die richtige Zubereitung

Das richtige Kochen der Pasta ist in Italien ein wahres Zeremoniell. Perfekt gekochte Nudeln haben
in der ,,cucina italiana* den gleichen Stellenwert wie guter Tee in England.

Pasta soll al dente sein. An diesem idealen Garpunkt ist sie daulRerlich weich und ihr Herz bil¥fest. ,,Al
dente* kommt ubrigens von ,,il dente”, dem Zahn, und spielt darauf an, dal? dieser etwas zu beilen
haben mdchte.

»ocotta” — verkocht — bedeutet in Italien das Todesurteil fur Pasta. Jeder Italiener weist sie emp0ort
zurick.

Kochregeln:

1. Italienische Mengenlehre: Fr eine Person reichen 100g Pasta. Diese bendtigen, um richtig zu
kochen, 1 Liter Wasser und 10g Salz.

2. Damit die Pasta wahrend des Kochens frei ,,wandern® kénnen, einen grof3en, hohen Topf
verwenden.

3. Sobald das Wasser sprudelnd kocht, kommt das Salz hinzu. Nun erst die Pasta in einem Schub
hineingeben und kraftig umrihren. Lange Nudeln wie Spaghetti langsam ins Wasser gleiten lassen.

4. Das Wasser mul} wahrend der gesamten Kochzeit im offenen Topf sprudeln. Damit die Nudeln
nicht festkleben, immer wieder umrihren.

5. Ganz wichtig: Um den richtigen Garpunkt abzupassen, immer wieder einzelne Nudeln probieren,
damit sie auf keinen Fall zu weich werden. Verlassen Sie sich nicht auf die angegebenen Kochzeiten.
Italiener kehren beim Pastakochen dem Topf nicht einmal den Riicken zu.

6. Die bil3festen Pasta in ein Sieb abgieRen und sofort mit der Sauce vermischen und in einer
vorgewarmten Schussel servieren. Denn die noch pordse Oberflache frisch abgegossener Pasta kann
den Geschmack der Sauce am besten annehmen.

7. Pasta nicht mit kaltem Wasser abschrecken, da sie sofort kalt werden. Gute Teigwaren kleben
ohnehin nicht, und schlechte lassen sich auch so nicht verbessern. Es ist nur sinnvoll fir die
Salatzubereitung.

8. Da hochwertige Pasta auch dann nicht klebt, wenn sie ausschlieflich in Salzwasser gekocht
werden, ist das Zugiefen von Ol tberflissig. ,,Geolte” Nudeln nehmen zudem den Saucengeschmack
nicht optimal an. Fr viele Italiener ist das Olen deshalb ein Sakrileg.

9. Pasta fur Géste immer erst zubereiten, wenn diese schon da sind. Denn, wie die Italiener sagen:
»Die Gaste sollen auf die Pasta warten und nicht umgekehrt!*
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