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Viva la Pasta

Ein Teller Pasta – und die Welt ist in Ordnung. Mit diesen kreativen Rezepten 
wird der Genuss zur kulinarischen Entdeckungsreise. Für die schnelle 
Küche bietet sich Trockenpasta an. Für besondere Momente werden Nudeln, 
Ravioli und Gnocchi in der eigenen Manufaktur hergestellt, Step by Step. 

Die meisten Saucen, sie sind das Tüpfchen auf dem i, sind italienisch 
inspiriert. Basis dazu sind viel frisches Gemüse und viele frische Kräuter, 
Fleisch, Fisch und Meeresfrüchte.
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Papardelle 1V bis 3 cm breit 
Fettucine 6 bis 8 mm breit 
Tagliatelle ca. 5 mm breit 
Taglierini 2 bis 3 mm breit

Nudeln Step by Step

4 Pastateig portionsweise mit dem 
Nudelholz oder mit der Nudelmaschine  
ausrollen. Je nach Temperatur und 
Luftfeuchtigkeit 10 bis 20 Minuten auf 
einem mit Mehl oder Dunst bestreuten 
Küchentuch antrocknen lassen,  
einmal wenden.  

5 Teigblätter bemehlen. 

6 Teigblätter von beiden Seiten locker 
zur Mitte hin aufrollen. Mit einem 
scharfen Messer in beliebig breite 
Nudeln schneiden. Nudeln auseinander 
nehmen, mit Mehl lockern. Oder die 
Teigblätter durch den Nudelmaschinen-
Aufsatz drehen. 

7 Die geschnittene / gefüllte Pasta bis 
zum Kochen auf ein mit Mehl oder 
Dunst bestreutes Küchentuch oder auf 
ein Backpapier legen. Bei längerem 
Liegenlassen muss die Pasta ab und zu 
gewendet werden, damit sie gleich-
mäßig trocknet.

1 Mehl in eine Schüssel geben und eine 
Vertiefung eindrücken. Alle Zutaten  
in die Vertiefung geben, Mehl nach  
und nach unterrühren, von Hand  
zu einem geschmeidigen, glatten Teig 
zusammenfügen / kneten. Der Teig  
soll weich sein, aber nicht kleben.  
Je nach Ausmahlungsgrad des Mehls, 
Luftfeuchtigkeit und Temperatur 
benötigt der Teig mehr oder weniger 
Flüssigkeit. 

2 Teigschüssel mit einer Frischhalte-
folie verschließen oder den Pasta- 
teig in eine Frischhaltefolie einwickeln.  
Teig mindestens 30 Minuten ruhen  
lassen. Er kann auch 2 bis 3 Tage  
im Kühlschrank aufbewahrt werden. 

3 Teig nicht mehr kneten! 
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