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Teigwaren Sonderbeilage zum Kochbuch
Teigwaren werden in siedendem Wasser, im Verhaltnis 1:10, unter ,8. Juli 2018“

Beigabe von wenig Ol, ohne zudecken gekocht. Nachher sofort abgie3en

und mit Butter vermischen oder nach dem Abkochen kalt abspullen und

spater unter Beigabe von Butter hei3 machen. Als Gewiirz kommt Salz

und wenig Pfeffer in Frage.

Hausmachernudein ’ ll

Zutaten:

400g  Mehl SCHERMBECK o |

4-5 E| Ol essen & trinken im Granen | s W
1 Prs Salz »

100 g Hartweizengrief3
4 St Eier
5 El Wasser

Zubereitung:

Mehl und GrieB zu einem Kranz formen, die restliche Zutaten in die
Kranzmitte geben. Mehl und Grie3 nach und nach zur Mitte mischen und
alles zu einem sehr festen und glatten Teig wirken. Den Teig in Folie
einschlagen und mindestens eine Stunde ruhen lassen. Den Teig in funf

*kkk

gleichgroBe Stiicke teilen und mit einer Nudelmaschine oder mit einem Pochiertes Schweinefilet im Krautermantel
Nudelholz papierdiinn (0,5 mm) ausrollen. Die Teigplatten zu der Tagliatelle mit

gewulnschten Breite mit Hilfe eines Messers oder mir der Nudelmaschine Tomatensugo

schneiden.

*kkk

Guten Appetit
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Pochiertes Schweinefilet im Krautermantel

Zutaten:
4 St Schweinefilets a 150 g, ca. 4-5 cm Durchmesser
4-6 EI  geschnittene bzw. gezupfte Krauter
(alles was der Markt hergibt z.B. Petersilie, Salbei,
Rosmarin, Thymian, Oregano etc.)
Olivendl
grobes Salz
Pfeffer aus der Miihle
4 Blatt  Kiichenpergament (30 x 30 cm)
4 Blatt  Alufolie (30 x 30 cm)

Zubereitung:

Die Krauter waschen, in einem Tuch trocknen und die Blattchen zupfen,
die gréBeren (z.B. Salbei) fein schneiden. Das portionierte und parierte
Schweinefilet dezent mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Einen Pergamentbogen in Breite des Fleischstickes mit Olivendl
bestreichen und darauf einen gut geh&uften Essléffel Krauter verteilen und
das Schweinefilet darin fest einrollen, so dass kein Wasser eindringen
kann. Diese Rolle dann fest in die Alufolie wickeln und die Enden wie bei
einem Bonbon verschlieBen. Mit den restlichen Fleischstiicken genauso
verfahren. Evtl. kiihl stellen.

Die eingepackten Fleischstiicke 20 Minuten vor dem Garen aus der
Kihlung nehmen, so dass sie Zimmertemperatur erreichen. In einem Topf
ca. 2 bis 3 Liter Wasser einmal aufkochen, dann an die Herdkante ziehen,
so dass es ca. 80-90°C heiB3 ist. Die Fleischrollen darin einlegen und ca.
20 Min. garen, herausnehmen und finf Minuten ruhen lassen.

Das Schweinefilet vorsichtig ausrollen und schrag in etwa drei Teile
schneiden und auf dem Teller anrichten.
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Tomatensugo

Die schlechte Nachricht vorweg. Es gibt kein Grundrezept flir ein
Tomatensugo. Jede Region in ltalien hat ihre Eigenheiten, aber auch jede
italienische Hausfrau hat ihre eigene kleine Variante. Die Kunst besteht
darin moglichst frische Zutaten zu benutzen und in einer inspirierten
Atmosphdre zu kochen. Dann brauchen Sie im Prinzip gar kein
Grundrezept fir Tomatensugo, sondern das Kochen des Sugos geht ganz
von alleine. Anbei eine ,schnelle Variante“, die aber immer noch
mindestens eine Stunde bendtigt.

Zutaten:

750 kg reife Tomaten

5 St Schalotten

3 Zehe Knoblauch

3 EL Olivenadl

1TL Zucker, braun

1 Dose Tomaten, geschalt

6 Zwg Oregano

2-3 Zwg Basilikum

2-3 Zwg Thymian

27Zwg Rosmarin

27Zwg  Schnittsellerie

1St Chilischote
Pfeffer aus der Miihle
Salz

Zubereitung:

Die frischen Tomaten hauten, Kerne entfernen und grob wiorfeln.
Schalotten schalen und wiirfeln, Knoblauch schélen und in feine Scheiben
schneiden. Krauter hacken oder als Strau3chen binden.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin
anschwitzen, nach Wunsch die klein geschnittene Chilischote dazugeben.
Mit Zucker bestreuen und etwas karamellisieren lassen. Mit etwas Salz
wilrzen. Die frischen Tomaten und die Dosentomaten samt dem Saft
dazugeben. Krauter zugeben und die So3e ohne Deckel eine gute Stunde
kécheln lassen, dabei ab und zu umrihren. Ggfs. KrauterstrauBchen
entfernen.
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