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..und erst noch selbst gemacht

Echte Handarbeit, mit einer Fiillung, die sich nicht zu
verstecken braucht, dazu zerlassene Salbei-Butter.
Was will ein Pasta-Liebhaber mehr?
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Ziegenfrischkase-
Oorangen-Agnolotti

Zutaten

Fiir 4 Personen
pro Person

ca. 2317 kJ/554 kcal

AGNOLOTTI

1 Bio-Orange,

nur abgeriebene Schale
Y2 TL weisse Pfefferkorner
2 EL Pinienkerne

300 g Ziegenfrischkase
(z.B. Chavroux)

Y4 TL Salz

2 Rollen Pastateig

1 Eiweiss, verklopft
Salzwasser, siedend

Gut zu wissen

Thekla
Homberger
Fachstelle
Erndhrung

.

Der Energieverbrauch

in unserem Korper ist sehr
komplex. Wir verbrennen am
laufenden Band Kalorien.
Erstens mit dem Ruheum-
satz, dies ist die Energie, die
wir brauchen, um die Korper-
temperatur und alle Kérper-
funktionen zu regulieren. Wir
verbrennen also auch beim

LAUCH

1 EL Butter

300 g Lauch, langs halbiert,
in ca. 6 cm langen Stiicken
1> dl Weisswein

> TL Salz

Pfeffer aus der Miihle

SALBEI-BUTTER

2 EL Butter

1 EL Salbeiblatter

12 Bio-Orange, Schale diinn
abgeschalt, in feinen Streifen

Vor- und Zubereitungszeit
ca. 50 Minuten

Schlafen Kalorien. Zweitens ..

bendtigen wir Energie, um
die Nahrung zu verdauen.
Dies ist der nahrungsabhan-
gige Verbrauch. Und drittens
verbrauchen wir Energie mit
dem Leistungsumsatz. Dies
ist die Energie, die wir fiir
die korperlichen Aktivitdten

bendtigen und zudem der Ver-

brauch, den wir am starksten
selber beeinflussen kénnen:
Eine halbe Stunde Sitzen
verbrennt etwa 55 Kalorien,
eine halbe Stunde Skifahren
rund 200 Kalorien.

Zubereitung
AGNOLOTTI: Orangenschale,
Pfefferkérner und Pinien-
kerne im Morser fein zer-
stossen, mit dem Kase
mischen, salzen. Fiillung in
einen Spritzsack mit glatter
Tiille (ca. 1 cm @) fiillen.

1 Pastateig entrollen, ldngs
halbieren. Auf einen Teig-
streifen ¥4 der Fiillung
entlang einer Langskante
spritzen, dabei einen Rand
von ca. 1 cm frei halten.
Freie Teighdlfte mit Eiweiss
bestreichen, {iber die Fiillung
legen. Die Langskante zu-
sammendriicken, dabei

die eingeschlossene Luft
herausdriicken. Mit den
Handkanten Agnolotti im
Abstand von je ca. 4Y> cm
unterteilen, mit einem
gezackten Teigradchen

Der passende Wein

Vino Nobile di
Montepulciano

DOCG Santavenere

Triacca

Preis: Fr. 14.90/75 cl

Herkunft: Italien
Region: Toskana

Rebsorten: Sangiovese,

Colorino
Genussreife:
3-5 Jahre ab Ernte

Erhaltlich: in grosseren
Coop-Verkaufsstellen

oder unter:

O link

www.coopathome.ch

trennen. Vorgang 3-mal
wiederholen. Agnolotti in
einer grossen Pfanne im
knapp siedenden Salzwasser
ca. 5 Min. ziehen lassen,
abtropfen.

LAUCH: Butter in einer Brat-
pfanne heiss werden lassen,
Lauch beigeben, ca. 5 Min.
dampfen. Wein dazugiessen,
aufkochen, zugedeckt ca.

5 Min. weich kécheln, wiirzen.

SALBEI-BUTTER: Butter heiss
werden lassen. Salbeibldtter
beigeben, ca. 2 Min. knusprig
braten. Orangenschale bei-
geben.

Anrichten: Lauch auf Tellern
anrichten, Agnolotti darauf-
legen, Salbei-Butter dariiber-
traufeln.
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