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Pasta rella- Rezepte

Frische Pasta auf Knopfdruck
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OMATIK-PRO

Vorbereitung:

M Pressschnecke

eingeschoben

Befiillter Wassertank

eingesetzt M Matrize eingesetzt
if

M Knethaken eingesetzt Mehl griffbereit

Nudelherstellung:
ON
Standby
1. Gerat 2. Deckel ggf. 3. Gerat 4. Programm
einschalten abnehmen tarieren wahlen
Start
= \&
5. Mehl 6. Deckel 7. Programm
einfillen verriegeln starten

ACHTUNG: Nach Einfiillen des Mehls nicht erneut tarieren!

(MATRIZEN)

Feine
Spaghetti
(ca. 0,6 mm @)

Normale
Spaghetti
(ca. 1,5 mm @)

Dicke
Spaghetti
(ca. 2,2 mm @)

Schmale
Bandnudeln
(ca. 5,5 mm)

-
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Breite
Bandnudeln
(ca. 11,5 mm)

Penne
(ca. 7,5 mm @)

Nudelplatten
(ca. 11 cm)
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Pastare/a W3 5 ©
DIE ERSTE VOLLAUTOMATISCHE NUDELMASCHINE VON ROMMELSBACHER

Vielfaltige, selbstgemachte Pasta in wenigen Minuten — bis zu 800 g Nudeln in einem Durchlauf.

e Fiir alle die es einfach lieben:
6 vollautomatische Programme (bernehmen die ganze Arbeit. Wiegen, Wasser zufiihren, Kneten, Auspressen — alles erfolgt automatisch.
Fir alle Mehlsorten und individuellen Mischungen, auch glutenfrei.

e Flir alle, die gerne experimentieren:
2 halbautomatische Programme erlauben die Zufuhr von eigenen Mixturen. Mit Ei, mit Krautern, mit allem.

Integrierte Waage

e Sie macht das Beflillen in den Automatik Programmen ganz einfach.

e Sie ist clever zum Portionieren in den halbautomatischen Programmen. Denn sobald die gewiinschte Menge Mehl eingefiillt ist,
zeigt das Display die bendtigte Fllssigkeitsmenge an und meldet beim Einfillen, was noch fehlt.
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A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

ON

Standby

Taste ON/ Standby: Ein- bzw. Ausschalten des Gerates
Taste Start/ Stop: Starten bzw. Stoppen des Gerates
Taste A: Wahl der 6 Automatik Programme

Taste M: Wahl der 2 halbautomatischen Programme

m

Anzeigefeld

N

Taste KNETEN: Manueller Start des Knetvorganges
Taste AUSGABE: Manueller Start der Teigausgabe

Tz o

Taste WAAGE: Tarieren der Waage

Taste WASSER: Zusatzlicher Wasserbezug

mit vollautomatischer Wasserzufuhr
Programm Emofohlene Mehlsorte Automatische Wasserzugabe Empfohlene Knetdauer
9 P (Verhaltnis Fliissigkeit zu Mehl) Mehlmenge in Min.
A1 - Weizenmehl Type 00 ca.36ml/100¢g 400 g (max. 600 g) 04:00
A2 - Weizenmehl Type 00 ca.37ml/100g 400 g (max. 600 g) 04:00
- Weizenmehl Type 405
A3 - HartweizengrieB ca.38ml/100g 400 g (max. 600 g) 03:30
- Weizenmehl/HartweizengrieB 50:50 gemischt
- Italienisches HartweizengrieBmehl .
A4 (HartweizengrieB doppelt gemahlen) ca.39ml/100g 400 g (max. 600 g) 04:00
- Vollkorn (Dinkelvollkorn- und .
A5 Weizenvollkorn 50:50 gemischt) ca.36ml/100g 400 g (max. 600 g) 07:00
A6 - Glutenfrei (glutenfreies, weiBes Universalmehl) ca.58ml/100g 400 g (max. 500 g) 03:00

TIPP: Optional kann bei den Programmen A1 - A4 etwas Olivendl iiber die Einfiilloffnung hinzugefligt werden (max. 1 Teeldffel pro 100 g Mehl).




¢ HALBAUTOMATISCHE PROGRAMME

mit manueller Fliissigkeitszufuhr (Pastarella zeigt im Display, wie viel Fliissigkeit man (noch) einfiillen muss.)

Automatische Wasserzugabe (Verhaltnis Empfohlene Knetdauer
Programm Bupiitne ki Flissigkeit zu Mehl) MehIlmenge in Min.

. ca.37ml/100¢g
M1 i \{VE:ZZT: (?:62'5:,33 o?srzng € SI\zghl (Eigelb im Messbecher verriihren, 4009 04:00

g P g Restfllissigkeit mit Wasser auffillen).

- Weizenmehl Type 00 oder Type 550 ca.38ml/100g .
M2 1 Eigelb (GroBe M/L) pro 200 g Mehl siehe Programm M1 4009 03:00
(X )

Es ist wichtig, bei der Dosierung der Flissigkeit besonders sorgfaltig zu sein. Denn nur mit der passenden Flissigkeitsmenge erhalt man eine Teigkonsistenz,
die perfekt fiir die Ausgabe der gewdhlten Nudelform ist.

zu feucht
+ 20-25 ml

zu trocken
- 20-25 ml

Zur Verdeutlichung: Es liegen (gerechnet auf 400 g Mehl) jeweils nur 20 — 25 ml zwischen “zu trocken” und “richtig” beziehungsweise zwischen
“richtig” und “zu feucht”. Hier machen Kleinigkeiten den Unterschied.

ZU %EH <' R Pastarella kommt mit praktischem Zubeh6r zum Nudeln machen

Teigausstecher fir Tortellini 0.a. Messbecher fiir Mehl Messbecher fiir Fliissigkeiten (Programme M1, M2)
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ZUTATEN

Fiir die Sauce

3 Paprikaschoten, rot
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

75 ml Olivendl

1 TL Oregano, getrocknet

1 TL Paprikapulver, edelstiB

1/2 TL Paprikapulver, rosenscharf

2 EL Paprikamark

Salz

Pfeffer

100 ml Gem(isebriihe

175 g Schlagsahne

v

Fiir die Nudeln

400 g glutenfreie Mehlmischung fiir Pasta
1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
v

AuBerdem

frische Krduter

ROMMELSBACHER (/0

it .@

Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die Sauce

¢ Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Paprika waschen, putzen und in grobe Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schélen und grob wiirfeln, den Knoblauch ebenfalls schalen und die Zehen halbieren.

e Das Olivendl mit dem Oregano, dem Paprikapulver und dem Paprikamark vermischen und gemeinsam
mit der Paprika, der Zwiebel und dem Knoblauch in eine Auflaufform geben. Alles gut vermengen.

¢ In den Backofen geben und auf mittlerer Schiene etwa 30 — 40 Minuten backen. Zwischendurch immer
mal wieder umriihren.

o \Wahrend das Gemse im Ofen ist, die Nudeln zubereiten.

e Das PaprikagemUse aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und zusammen mit der Briihe und
der Sahne mit einem Piirierstab oder Standmixer cremig ptrieren. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Nudeln

e Zuerst die Matrize fiir Penne einsetzen und den Wassertank der Nudelmaschine auffiillen.

e Dann das Mehl in die Maschine einwiegen.

¢ Das Programm AG starten. Die Fllssigkeit wird automatisch hinzugefigt.

o Sollte der Nudelteig zu feucht sein, etwas Mehl unterkneten lassen.

e Die Pasta ausgeben lassen.

¢ Nun einen groBBen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Pasta darin
in ca. 2 Minuten garen.

¢ Die Nudeln abgieBen und zur Sauce geben. Alles vorsichtig miteinander vermengen.

o Die Pasta in Tellern anrichten und mit frischen Krdutern garniert servieren.

o
%
g
Am schénsten werden die Penne, wenn man die Maschine lange 3
Strange ausgeben ldsst und diese dann mit einem scharfen
Messer in gleichmaBige Stlicke schneidet. “
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ZUTATEN

Fiir die Sauce

3 Karotten

3 Stangen Staudensellerie

1 Zwiebel

50 ml Olivendl

2 Knoblauchzehen

100 ml Vollmilch

150 ml WeiBwein (alternativ: GemUsefond)
500 g passierte Tomaten

250 g grline Linsen, getrocknet
300-500 ml Wasser

1 TL Oregano

Salz

Pfeffer

A4

Fiir die Nudeln

300 g Dinkelvollkornmehl

300 g Weizenvollkornmehl

2 EL Steinpilzpulver (gekauft oder
selbst gemacht)

A4

AuBerdem

Kase zum Bestreuen

ROMMELSBACHER &/
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Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

e \Wenn man Steinpilzpulver selbst herstellen méchte, zermahlt man getrocknete Steinpilze in der
Gewtirzmtihle zu feinem Pulver.

Die Sauce

o Fiir die Linsen-Bolognese die Karotten schalen, den Sellerie waschen und die Zwiebel ebenfalls schélen.
Alles fein wiirfeln oder im Multizerkleinerer hacken lassen.

e Den Knoblauch schélen und fein hacken.

¢ Nun das Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Karotten-, Sellerie- und Zwiebelwiirfel in den Topf geben
und unter gelegentlichem Riihren etwa 2 — 3 Minuten andtinsten. Den Knoblauch hinzugeben und weitere
2 — 3 Minuten andiinsten.

o Mit WeiBwein abléschen und groBtenteils verkochen lassen. Nun die Milch, die passierten Tomaten,
die Linsen und die Halfte des Wassers hinzugeben. Den Oregano hinzufligen und alles vermengen.

o Den Deckel aufsetzen und fiir 25 — 30 Minuten kécheln lassen. Hin und wieder umriihren. Falls nétig,
nach etwa 10 Minuten noch etwas Wasser hinzufiigen.

o Die Sauce ist fertig, wenn die Linsen gar sind. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln
e Alle Zutaten bereitstellen.
e Die Matrize fiir schmale Bandnudeln einsetzen und den Wassertank der Nudelmaschine auffillen.
e Dann das Mehl zusammen mit dem Steinpilzpulver in die Maschine einwiegen.
¢ Das Programm A5 starten, die FlUssigkeit wird automatisch hinzugefigt.
e Die Pasta ausgeben lassen.
o Zum Kochen der Nudeln reichlich Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen und salzen.
Die Nudeln darin 2 — 4 Minuten garen.
¢ Die Nudeln abtropfen lassen und mit der Sauce und
etwas geriebenem Kdse garniert servieren.

Die Sauce erst ganz zum Schluss salzen, da die Linsen sonst
nicht richtig garen kénnen.

O}a










ZUTATEN

Fiir das Tomaten Pesto

1 Glas getrocknete Tomaten in Ol
(Abtropfgewicht ca. 150 g)
2 Knoblauchzehen

2 getrocknete Chilischoten
50 g Parmesan

40 g Pinienkerne

1 Bund Basilikum

250 ml Olivendl

Salz und Pfeffer

A4

Fiir die Nudeln

200 g Weizenmehl Type 405
200 g Hartweizenmehl
(Farina di Grano Duro)

2 EL Basilikuml

1 EL fein gehackter Basilikum (optional)
A4

AuBerdem

Parmesan

Basilikum

ROMmELSBACHER (&/ip

Lt

Fur 4 Personen

ZUBEREITUNG

Das Tomaten Pesto

¢ Die Tomaten in ein Sieb geben und abtropfen lassen, die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten
und den Parmesan fein reiben.

o Die Basilikumblatter abzupfen und den Knoblauch schélen und fein hacken. Nun die Tomaten zusammen
mit dem Knoblauch, den Chilischoten, den Pinienkernen und dem Basilikum in einen Multizerkleinerer (0.8.)
geben. Die Halfte des Olivendls angieBen und dann bis zur gewiinschten Konsistenz zerkleinern.

e Das Pesto in eine Schiissel umflllen, den geriebenen Parmesan einrlihren, das restliche Olivendl hinzugeben
und abschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln
e Zuerst die Matrize fiir dicke Spaghetti einsetzen und den Wassertank der Nudelmaschine auffiillen.
e Dann die beiden Mehle in die Maschine einwiegen.
¢ Das Programm A3 starten und kurz nach dem Start das Basilikumdl einflieBen lassen.
Wer frisches Basilikum verwendet, dieses zusammen mit dem Ol hinzugeben.
e Die Pasta ausgeben lassen.
¢ In einem groBen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und anschlieBend die Pasta darin
2 — 4 Minuten garen.
o AbgieBen, mit dem Pesto vermengen und zum Servieren mit Parmesan und Basilikum garnieren.

Die doppelte Menge Pesto herstellen und flr spater aufheben.
Dazu den Rest in ein Glas fiillen, mit etwas Olivendl bedecken
und das Glas verschlieBen. So halt sich das Pesto im Kiihlschrank
mindestens 1 Woche.
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ZUTATEN

Fiir das Dressing

175 ml Olivendl

75 ml Aceto Balsamico di Modena g.g.A.
1-2 TL Honig

1-2 TL mittelscharfer Senf
Salz

Pfeffer

A4

Fiir die Nudeln

150 g Weizenmehl Type 405
150 g Hartweizenmehl

3 Eigelbe (M oder L)

A4

Fiir den Salat

200 g Cherry Tomaten

75 g Rucola

200 g Mini Mozzarella

50 g Pinienkerne

ROMMELSBACHER (/7
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Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Das Dressing

o Alle Zutaten fiir das Dressing in ein hohes GefaB geben und mit dem Pirierstab zu einem cremigen
Dressing mixen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken, falls nétig, und zur Seite stellen.

Die Nudeln

e Zuerst die Matrize fiir Penne einsetzen

o Die Eigelbe in einen Messbecher geben und verriihren. Diese mit etwas Wasser auffillen, bis insgesamt
etwa 125 ml Flussigkeit erreicht sind.

e Nun die beiden Mehle in die Maschine einwiegen.

* Das Programm M1 wahlen und die Eier-Fliissigkeit langsam iber die Offnung im Deckel einflieBen lassen.

e Die Pasta ausgeben lassen.

o Die Pasta auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

o Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ordentlich salzen und dann die Penne darin in
2 — 3 Minuten bissfest garen.

o Die Nudeln abgieBen und mit der Halfte des Dressings vermengen. Abkihlen lassen.

Fertigstellung

e \Wahrend die Nudeln abkiihlen, die Cherry Tomaten halbieren oder vierteln und den Rucola waschen und
trocken schleudern. Den Mini Mozzarella abgieBen.

e Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

¢ Nun alle Zutaten (bis auf die Pinienkerne) mit der Pasta vermengen.

e Den Nudelsalat in eine Schissel geben und mit den Pinienkernen garnieren.
Mit dem restlichen Dressing betraufeln und servieren.

- —
Um die schdnsten Penne zu haben, lange Teigstrdnge ausgeben lassen % : 4
und diese dann mit einem Messer (oder einer Kiichenschere) in Stlicke N
schneiden.
LT









ZUTATEN

Fiir den Nudelteig

150 g Hartweizenmehl
150 g Weizenmehl Typ 405
3 Eigelb (M)

Fiir die Fiillung

250 g Ricotta

60 g Pecorino, fein gerieben
1 Ei (M)

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Fiir die Salbeibutter
100 g Butter

2 EL Olivendl

1 Bund Salbei

AuBerdem
Pfeffer
Pecorino

Teigausstecher fiir Tortellini 0.4.

Ein Rezept fiir fortgeschrittene,
ambitionierte Nudelkdche

Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Der Nudelteig

e Alle Zutaten bereitstellen.

¢ Die Matrize fiir Nudelplatten in die Nudelmaschine einsetzen.

e Das Mehl in die Maschine einwiegen.

e Die Eigelbe in einen Messbecher geben und verriihren. Mit Wasser auf 125 ml auffillen und vermischen.

e Das Programm M1 aktivieren und die Eier-Fliissigkeit langsam iiber die Offnung im Deckel einflieBen lassen.

e Den Teig in Nudelplatten ausgeben lassen.

o Mit dem der Maschine beiliegenden runden Ausstecher Kreise ausstechen. Diese sofort nach dem
Ausstechen stapeln und in einen Frischhaltebeutel geben.

* Den (ibrigen Teig wieder iiber die Offnung im Deckel in die Nudelmaschine geben. So lange wiederholen,
bis der Teig vollstandig aufgebraucht ist.

Die Fiillung

e Fiir die Fiillung den Ricotta zusammen mit dem Pecorino, dem Ei sowie Salz und Pfeffer in eine Schissel
geben. Die Knoblauchzehe schalen, fein reiben und hinzugeben. Alles griindlich miteinander vermengen
aber dabei nicht zu lange rihren.

e Die Masse in einen Spritzbeutel geben (alternativ einen Gefrierbeutel verwenden und eine Ecke abschneiden).

e Eine kleine Schiissel mit Wasser bereitstellen.

¢ Nun einen Teigkreis auf die Arbeitsflache legen, etwa 1/2 TL Filllung mittig darauf geben und die Rander
mit etwas Wasser anfeuchten.

e Den Teig tber die Fiillung klappen und die Rander fest zusammendriicken.

e Nun die beiden Enden zusammenfiihren und festdriicken, um die typische Tortellini Form zu erhalten.

e Die fertigen Tortellini auf ein Backblech legen.

o Mit dem Rest von Teig und Fiillung ebenso verfahren.

e Sobald alle Tortellini fertig geformt sind, reichlich Wasser zum Kochen bringen.

Fertigstellung

e Fiir die Salbeibutter die Butter zusammen mit dem Olivendl in eine Pfanne geben und auf mittlerer Stufe
erhitzen. Den Salbei hinzugeben und darin schwenken.

e Das Wasser salzen und die Tortellini darin in 3 — 5 Minuten garen. Sobald sie oben schwimmen noch eine
Minute im Wasser lassen. Erst dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und direkt in die heiBe
Pfanne mit der Salbeibutter geben.

e Die Tortellini in der Salbeibutter schwenken, so dass sie gleichmaBig damit bedeckt sind.

o Mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer und Pecorino garniert servieren.

PASTARELLA 15
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ZUTATEN

Fiir die Sauce

3 Karotten

2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel

600 g Rinderhackfleisch
2 Knoblauchzehen

500 g passierte Tomaten
170 ml Vollmilch

100 ml WeiBwein

1TL Oregano, getrocknet
Salz

Pfeffer

v

Fiir die Nudeln

200 g Weizenmehl Tipo 00
200 g Hartweizenmeh!

\ 4

Fiir die Béchamel Sauce
50 g Butter

40 g Weizenmehl
400-450 ml Vollmilch
Gemahlene Muskatnuss
Salz

Pfeffer

\ 4

AuBerdem

Olivendl

75 g Parmesan

250 g Mozzarella

ab

5
} '1-‘-‘ \
# -
I ' “’ v
.r -‘I.' L] 'I
o g : 'I:-l‘ .'
Fiir 4 Personen 5 .'.-f::"' -
ZUBEREITUNG "
Die Sauce

o F{r die Sauce die Karotten und die Zwiebel schalen, den Sellerie waschen und alles in feine Wiirfel schneiden.

e Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gemusewdirfel hineingeben. Bei schwacher bis mittlerer
Hitze fiir 15 — 20 Minuten sachte braten, ohne dass das Gemiise Farbe annimmt.

e In der Zwischenzeit etwas Olivendl in einem groBen Topf oder Bréter erhitzen und das Hackfleisch darin
scharf anbraten.

¢ Den Knoblauch schélen, fein hacken und zum angebratenen Hackfleisch geben. 2 Minuten mitbraten
lassen, dann mit Wein abloschen.

e Den Wein fir 2 — 3 Minuten einkochen lassen, dann die Milch hinzugeben. Alles vermengen, danach die
passierten Tomaten hinzugeben.

e Nun kommt das GemUse dazu. Mit etwas getrocknetem Oregano und Salz wiirzen. Die Sauce abgedeckt
fir mindestens 3 Stunden auf niedriger Temperatur kécheln lassen.

Die Nudelplatten

o Den Tank der Nudelmaschine mit Wasser fiillen und die Matrize fiir Nudelplatten in die Nudelmaschine
einsetzen.

e Das Mehl in die Maschine einwiegen.

e Nun das Programm A3 aktivieren.

e Die Pasta ausgeben lassen und mit etwas Frischhaltefolie bedeckt zur Seite stellen.

Die Béchamel Sauce

o Fiir die Béchamel die Butter in einen Topf geben und schmelzen. Das Mehl hinzugeben und unter Riihren
etwas anrosten.

¢ Nach und nach in einem diinnen Strahl und unter Rihren 400 ml Milch hinzugeben. Béchamel fiir 5 Minuten
bei schwacher bis mittlerer Hitze kécheln lassen. Gelegentlich umriihren. Falls ndtig noch mit etwas Milch
verdlinnen. AnschlieBend mit gemahlener Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fertigstellung

e Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

¢ |n eine Auflaufform eine diinne Schicht Hackfleischsauce geben und mit Lasagneplatten belegen. Dann
wieder eine Schicht Hackfleischsauce darliber geben, etwas Béchamel und einige Scheiben Mozzarella
darauf geben und wieder mit Lasagneplatten belegen.

 So weiter machen, bis die Pasta aufgebraucht ist. Mit einer Schicht aus Hackfleischsauce und Béchamel enden.

e Den Parmesan fein reiben und mit dem restlichen Mozzarella auf die Lasagne geben.

e Die Lasagne nun auf mittlerer Schiene fiir etwa 30-40 Minuten im Backofen backen.









ZUTATEN

Fiir die Nudeln

300 g Weizenmehl Typ 405
1 EL Zitronendl (optional)

\ 4

Fiir die Sauce

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenal

200 g Frischkase

200 g Schlagsahne

1/2 Zitrone, den Saft und Abrieb davon
Salz

Pfeffer

A4

Fiir die GarnelenspieBe
300 g Garnelen

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Fur 4 Personen

ZUBEREITUNG
e Die Garnelen - falls n6tig - auftauen lassen.

Die Nudeln

e Fir die Pasta den Wassertank der Maschine fiillen und die Matrize fiir normale Spaghetti einsetzen.

e Das Mehl in die Maschine einwiegen, den Abrieb der Zitrone hinzugeben und das Programm A2 starten.
Die ausgegebene Pasta mit einer Kiichenschere abschneiden, zu Nestern formen und zur Seite stellen.

Die Sauce

e Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und beides fein Wiirfeln. Das Olivendl in einer tiefen Pfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Knoblauch hinzugeben und weitere 2 Minuten mit
andlnsten.

o Nun den Frischkase, die Schlagsahne sowie den Saft der Zitrone hinzugeben. Die Sauce aufkochen lassen
und kurz einkdcheln.

o Mit Salz, Pfeffer und dem Abrieb der Zitrone abschmecken und auf niedriger Flamme warmhalten.

e Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Knoblauchzehe halbieren und ins Ol geben. Nun die Garnelen
darin von jeder Seite 2 — 3 Minuten abraten.

Fertigstellung

e In der Zwischenzeit reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Pasta darin in 2 — 3 Minuten
al dente kochen.

o Die Pasta abgieBen und direkt in die Sauce geben, darin schwenken und in tiefen Tellern anrichten.

e Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Pasta servieren.
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ZUTATEN

Fiir die Hithnersuppe
2 groBBe Hiihnerbrustfilets
(alternativ Huhnerkeulen)
1 Stange Lauch

2 Karotten

1 Scheibe Knollensellerie
1/2 Petersilienwurzel

1/2 TL Kurkuma

Salz

Pfeffer

Fiir die Nudeln

100 g Dinkelmehl Type 630
100 g Hartweizenmehl

2 Eigelbe

AuBerdem
Petersilie
Lauchzwiebeln

Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die Suppe

o Die Hihnerbrustfilets in 2 Liter kaltes Wasser geben, Salz und Kurkuma hinzugeben und zum Kochen bringen.

o In der Zwischenzeit den Lauch in Ringe schneiden, die Karotten schalen und wiirfeln, den Sellerie und die
Petersilienwurzel schalen und beides ebenfalls wiirfeln.

¢ Nach etwa 15 Minuten Kochzeit das Gemiise zum Hihnchen in den Topf geben und abgedeckt fir etwa
25 Minuten kocheln lassen.

Die Nudeln

e |n der Zwischenzeit das Mehl bereitstellen.

¢ Die Eigelbe in einen kleinen Messbecher geben und — falls nétig — mit etwas Wasser auffiillen, bis die
gesamte Menge 75 ml betrégt.

¢ In die Nudelmaschine die Matrize fiir sehr feine Spaghetti einsetzen.

e Nun das Mehl in die Nudelmaschine einwiegen.

* Das Programm M1 aktivieren und die Eier-Fliissigkeit langsam tber die Offnung im Deckel flieBen
lassen. Das Programm arbeiten lassen.

e \Wenn die Nudeln ausgegeben werden, diese in die gewlinschte Lange schneiden und zur Seite legen.

Fertigstellung

o Die Hiihnerbrustfilets nach etwa 40 Minuten Kochzeit aus dem Topf nehmen und das Fleisch wiirfeln.

o Das Fleisch wieder in die Suppe geben, die Nudeln ebenfalls hinzugeben und nochmals fiir 2 — 3 Minuten
aufkochen lassen.

o Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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ZUTATEN

Fiir die Nudeln

400 g Dinkelvollkornmehl
2 Eigelbe (M oder L)

4

Fiir die Tomatensauce

1 Zwiebel

2 Dosen Tomaten, ganz und geschalt (a 400 g)
2 Knoblauchzehen

1 TL Oregano, getrocknet

1 Prise Zucker

Salz

Pfeffer

4

Fiir die Meatballs

500 g Rinderhackfleisch

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Ei (M)

75 g Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

4

i AuBerdem
. Olivendl

o Basilikum
y @\’i“ Parmesan
g 4 3 ; F 4
§ g ¢

'.,” ol }}//

R

Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die Nudeln

e Die Matrize fiir breite Bandnudeln einsetzen.

e Das Vollkornmehl in die Maschine einwiegen.

o Die Eigelbe in einen Behélter flllen, verquirlen und mit Wasser auffiillen, bis man insgesamt 160 ml
Flussigkeit hat.

e Das Programm M2 starten und nach dem Programmstart die Eier-Fllssigkeit langsam dber die
Einfiilléffnung hinzugeben. Die Pasta ausgeben lassen und zur Seite stellen.

Die Sauce

o Die Zwiebel schalen und fein wirfeln, den Knoblauch schélen und fein hacken.

¢ In einem groBen Topf etwas Olivendl erhitzen, die Zwiebelwrfel darin glasig diinsten, anschlieBend den
Knoblauch hinzugeben. Unter Riihren eine Minute mit andiinsten, dann den Zucker hinzugeben.

o Die Tomaten aus der Dose samt Saft hinzugeben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken.
Den Oregano und etwas Salz hinzugeben, dann abgedeckt fir 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Fleischballchen

o Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, die Zwiebel schalen und sehr fein wiirfeln, den Knoblauch schalen und
fein hacken. Beides zusammen mit dem Ei, den Semmelbréseln sowie etwas Salz und Pfeffer hinzugeben.
Die Masse nun griindlich durchkneten und anschlieBend zu walnussgroBen Fleischbéllchen formen.

o Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischballchen darin rundherum anbraten. Sie missen nicht
durchgebraten werden, nur etwas Farbe annehmen.

e Die Fleischballchen dann zur Tomatensauce geben und abgedeckt nochmals 15 — 20 Minuten kdcheln
lassen.

Fertigstellung

o Gegen Ende der Garzeit der Fleischballchen reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen
und die Nudeln darin kurz garen (3 — 4 Minuten).

o Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Nudeln mit der Sauce und den Fleischballchen anrichten.

e Mit Parmesan und Basilikum garnieren und servieren.
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ZUTATEN

Fiir die Schokonudeln
200 g Hartweizenmehl
160 g Weizenmehl Typ 405
40 g Kakao (ungesiBt)

4

Fiir die Sauce

300 ml Vollmilch

200 g Schlagsahne

60 g Zucker

3 Eigelb (M)

2-3 TL Vanilleextrakt

8 g Maisstarke

4

AuBerdem

Frische Beeren wie z. B. Himbeeren,
Erdbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren
Puderzucker (optional)

ROMMELSBACHER (/0
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Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die Nudeln

o Das Mehl und das Kakaopulver bereitstellen. Die Matrize fiir breite Bandnudeln einsetzen und den
Wassertank der Maschine fiillen.

e Nun das Mehl in die Maschine einwiegen und das Programm A2 starten.

e Die Nudeln ausgeben lassen, zu Nestern drehen und zur Seite legen.

Die Sauce

o Fiir die Vanillesauce die Milch zusammen mit der Sahne, dem Zucker und dem Vanilleextrakt in einen Topf
geben und erhitzen.

e In der Zwischenzeit die Eigelbe mit der Stérke in eine Schiissel geben und glatt riihren. Sobald die
Milchmischung heiB ist, eine Schopfkelle der heiBen Milch unter Riihren zum Eigelb geben.

o Die Eigelbmischung dann zur Milch in den Topf geben und unter Rihren fiir 2 — 3 Minuten erhitzen,
aber nicht mehr aufkochen lassen.

e Die Vanillesauce durch ein Sieb in eine Schiissel geben und abgedeckt zur Seite stellen.

Fertigstellung

o Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Nudeln darin in 2 — 3 Minuten al dente kochen
und abgieBen.

e Die Pasta in Tellern anrichten, die Vanillesauce dariiber geben und mit Friichten garniert servieren.

Wer es etwas siiBer mag, kann noch Puderzucker tiber die Nudeln geben!










ZUTATEN

Fiir die Nudeln

200 g Hartweizenmehl

100 g Dinkelmehl Typ 630
100 g Weizenmehl 405

4

Fiir die Kirschen

1 Glas Sauerkirschen (350 g Abtropfgewicht)
2 EL Zucker

1,5 EL Speisestarke

1/2 Zitrone, den Abrieb davon
4

Fiir den Mohnzucker

75 g gemahlener Mohn

2 EL Puderzucker

4

AuBerdem

500 ml Vollmilch

60 g Marzipanrohmasse

2 EL Zucker

ROMMELSBACHER (/0

Flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die Nudeln

o Das Mehl bereitstellen, den Wassertank der Nudelmaschine ftllen und die Matrize fiir schmale Band-
nudeln einsetzen.

e Das Mehl in die Maschine einwiegen und das Programm A1 aktivieren.

e Die Nudeln ausgeben lassen, zu Nestern drehen (falls notig noch mit etwas Mehl bestauben) und zur
Seite stellen.

Die Kirschen

o Die Kirschen abgieBen, den Saft dabei auffangen. Den Saft zusammen mit dem Zucker und der
Speisestarke in einen Topf geben und mit dem Schneebesen verrihren.

e Dann aufkochen lassen und unter Riihren 2 — 3 Minuten kocheln lassen. Die Kirschen sowie den Abrieb
einer halben Zitrone hinzugeben und auf kleinster Stufe warmhalten.

Der Mohnzucker
e Den Mohn zusammen mit dem Puderzucker in eine Schiissel geben und vermischen. Zur Seite stellen.

Fertigstellung

¢ Die Marzipanrohmasse fein reiben. In einer hohen Pfanne (mit Deckel) die Milch zusammen mit
200 ml Wasser, dem Zucker und der Marzipanrohmasse vermengen. Aufkochen lassen und mit einem
Schneebesen verrlihren bis sich die Marzipanrohmasse aufgeldst hat.

¢ Nun die Nudeln hinzugeben und alles vermengen. Den Deckel aufsetzen und auf schwacher bis mittlerer
Stufe flir 3 — 5 Minuten kdcheln lassen. Dabei immer wieder umr(ihren.

e Sobald die Nudeln fertig sind, in einem Teller anrichten. Darauf etwas Kirschkompott geben und mit
Mohnzucker bestauben.
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Die Nudeln dafir frisch verarbeiten. Sollten sie schon getrocknet sein,
muss die Milch- und Wassermenge erhéht werden.
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