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PASTAGERI CHTE

Hier die Seite fur alle Freunde italienischer Pastagerichte.

Wr sind inmer offen fir Anregungen und nehnen auch jederzeit gerne Rezepte der
Besucher unserer Seite entgegen.
Wenn Sie ein gutes Rezept wi ssen, kdnnen Sie es an fol gende Adresse nmil en:

di gr gbg@ol . com

Penne all' arrabbiata

Peperoni alla fiamm (Peperoni auf der Fl anme)

Tortellini gratinati (Tortellini mt Myzzarella)

Spaghetti mit Broccolisauce

Pasta al Broccoli al teganme (Nudeln mit Broccoli auf sizilianische Art
Nudel n mit Trapaneser Pesto

ook wnN k=

1. PENNE ALL' ARRABBI ATA

Fir 4 Portionen:

200 gr. geraucherte Schwei nebacke (oder durchwachsener Speck)
1 Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

2 kl eine Chilischoten

1 Dose geschalte Tomaten (420 g EW
Sal z

1/2 Bund Basilikum

400 gr. kurze Mkkaroni (Penne)

1 ELQ

80 gr. frisch geriebener Pecorino-Kéase

Gewirfel te Schwei nebacke ausbraten. Zw ebel, Knoblauch (beides gehackt) und
Chili (entkernt) andinsten. Tomaten mit FllUssigkeit zugeben, bei starker Hitze 7
M n. einkochen, ev. Salzen. Basilikunblatter in Streifen unterziehen.

I nzwi schen Nudeln mit Sal zwasser nmit O bissfest garen, abgieRen, gut abtropfen.
Chili aus der Sauce nehnmen, Halfte Kase einrihren. Nudeln in einer vorgewarnten
Schissel mt Sauce nmischen, sofort servieren. Restliche Kase dazu reichen.

2. PEPERONI ALLA FI AMMA (Papri kaschoten auf der Fl anme)

Fur 4 Personen

3 grole Paprikaschoten (1 rote, eine grine, eine gelbe)
aivendl

1 Bund Petersilie

Knobl auch

Sal z



event uel |

Kapern
Anchovi s-Fil ets

Papri kaschoten mt einem Tuch abrei ben und auf die Flame | egen. Wenn die Schal e
ri ngsherum gut gerostet ist, abschalen, vierteln, Kerne und weiRe Ri ppen aus
dem I nnern entfernen. Das so vorbereitete Fruchtfleisch in Streifen schneiden
und auf einer tieferen Platte anrichten. divend6l darutber tré&ufeln, salzen, mt
fein gehackter Petersilie bestreuen und etwas Klein gehackten Knobl auch dar iber
geben. Kalt werden | assen

Ti p: Man kann dazu auch eini ge Kapern und Anchovis-Filets geben

3. TORTELLI NI GRATINATI (Tortellini mt Mozzarella)

- 400 gr Tortellini (fertig gekauft)
- 21 Instant Fleischbrihe

- 200 gr Mozzarel |l a

- 50 gr schwarze diven

- 100 gr Butter

- 100 gr frisch geriebener Parnmesan
- 4 EL Sahne

- schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Tortellini in die kochende Brihe geben und 12-15 M nuten darin zi ehen lassen. In
di eser Zeit den Mozzarella abtropfen | assen und in dinnen Schei ben schnei den

Die Tortellini nun abgieRBen und abtropftn | assen. Eine feuerfeste Formnit etwas
Butter einstreichen. Die Tortellini mt der Halfte der restlichen Butter, den

A iven und 50 gr Parnesan verm schen. Din Halfte davon in die Form geben und mt
den Mbzzarel | a- Schei ben bedecken

Mt der Sahne betré&ufeln und nit Pfeffer Ubermahlen. Die restliche Tortellin
darauf schlichten und nit dem dbri gen Parnesan bestreuen. Di e noch Ubrige Butter
in Fl 6ckchen darauf verteilen. Die Formin den auf 250 Grad (Gas: Stufe 5)

Vor gehei zten Ofen schi ebeen. Das Gericht in 6-8 Mnute Uberbacken und niglichst
sofort in der Form servieren. Dazu schmeckt Kopfsalat mt Tomaten und Basilikum
in Krautervinagrette ganz besonders gut.

4. SPAGHETTI M T BROCCOLI SAUCE

500 gr. Spaghetti
Sal z

600 gr. Broccol

1 Knobl auchzehe

1 rote Chilischote
80 mM divenod

5 Sardellenfilets
20 gr. Butter

Pf ef fer

75 gr. Parnesan



Nudel n "al dente" (=mit "BiR") kochen. G eichzeitig Broccoli in Salzwasser
garen, abgi eBen und klein schneiden. Chilischote und Sardellenfil ets hacken und
danach mit Knobl auch in hei Bem O andiinsten. Abgetropfte Nudel n und Broccoli

unt er heben, Butter zugeben und schnel zen | assen. Mt Pfeffer wirzen und mt

geri ebenem Par nesan bestreuen.

5. PASTA CON BROCCOLI AL TEGAME (Nudeln mit Broccoli auf sizialianische Art)

Fir 4 Personen

400 gr. Spaghetti

800 gr: Broccoli ( oder violetter Blunenkohl, bastard )
1 Zwi ebel

aivendl

75 gr. Pinienkerne

75 gr. kleine Sultaninen

4 Anchovis (Sardellenfilets)

Sal z

Pfeffer

Die Broccoli (oder Blunmenkohl) in |eicht gesal zenem Wasser nicht zu weich kochen
und herausnahnen, die Brihe auf bewahren. Di e kleingeschnittene Zwi ebel in

A ivendl anbraten, die Pinienkerne und die eingeweichten Sultaninen hinzugeben.
Dann gewirfelte Broccoli (oder Bl unmenkohl) dazuschutten und nmit etwas Brihe,
Pfeffer und zerkleinerten Anchovis ei nkochen. Die Spaghetti in der restlichen

Br iithe kochen, abschiitten und in der Pfanne mt dem Bl unenkohl (oder Broccoli )
ver nengen. Sofort servieren !

I nzwi schen

500 gr. Pipe rigate Barilla in reichlich Wasser kochen | assen,

mt Wasser abschrecken, absieben und in die Teller verteilen.

Dar auf di e Sauce geben und frische Petersilieblatter feinhacken und Uber die
Sauce streuen.

6. NUDELN M T TRAPANESER PESTO

400 gr. Penne (Barilla Nudeln)
Dose gewiirfelte Pizza-Tonaten

6 Knobl auchzehen

1 Bund Basilikum

100 gr. Mandel n (geschalt)
0,25 | divendl

Sal z

Pfeffer

Tomat en absi eben, mt dem gehackten Knobl auch, den Basilikunbl attern, den
gehackten Mandel n, dem O ivendl und etwas Salz und Pfeffer in einem M xer geben
und grob Purieren. Diesen Pesto Uber die al dente gekochten Penne geben und

sof ort servieren.

Tip: Teller vorwarnen !

Guten Appetit



wiinscht | hnen
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