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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Stichwortubersicht

Nudelgericht

Aprikose
Nudel-Aprikosen-Auflauf
April
Spinat-Lasagne
Artischocke

Artischockensof3e mit weifden Bohnen

Aubergine
Auberginen-Sofie mit Mozzarella

Auflauf
Bohmische Schinkenfleckerl

Gemuse-Nudel-Auflauf
Griechischer Nudelauflauf
Griechischer Nudel-Auflauf
| talienischer Auflauf

L_asange mit Spinat

Makkaroni-Auflauf mit Gemtuse
Nudel-Aprikosen-Auflauf
Nudelauflauf ala Bine

Spaghettiauflauf mit Zucchini, Schinken

und Tomaten
Tortellini-Auflauf
Schinkenfleckerl
K raut-K aseauf| auf

Nudel auflauf Italienisch mit Sauce
Bolognese

Nudelauflauf Griechisch mit Oliven und

Peperoni

Nudelauflauf Franzosisch mit Ratatouille

August

Schinkenfleckerl
Austernpilz

Spaghetti mit Austernpilzsauce
Bandnudel

Bandnudeln mit Walnuf3-Pesto

Gebackene Spaghetti
Grine Lasaghe

Lasagne mit Meeresfriichten

Nudelsalat

Caesar-Salatsauce
Italienischer Nudelsal at
Nudelsalat mit Krautern und Erbsen

Nudelsauce

Champignonsofie

Hackfleischsol3e mit Erbsen und Pilzen

[talienische Hackfle schsol3e

KasesolRe mit WeilRwein
Sonnenblumen-M 6hren-SoRe
Thunfischsol3e
Tomaten-Kerbel-Solke
Tomatensol¥e stif3-sauer

Oktober

P1

P12

P2

P3

P4

Vanillenudeln mit Beerenkompott
Scharfe Nudelsuppe

Schnelle K asesol3e

Nudelsalat mit Krautern und Erbsen

Champignonsof3e

Nudele ntopf mit Garnelen
Spinat mit Bandnudeln
Bandnudeln mit Muscheln

[talienische Hackflel schsolRe
Gefullte Muschelnudeln

Bandnudel-K ase-Flan
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Bandnudeln mit Walnuf3sauce

Gemiise-Bandnudeln mit Kasesol3e

Spinat mit Bandnudeln

Tagliatelle mit Erbsen und Mascarpo

Tagliatelle mit Knoblauch

Wirsing-Nudel-Eintopf

Knusprige Zucchini-Taler

Bandnudeln'in Limettensahne

Bandnudeln mit Muscheln
Bandnudeln

Bandnudeln mit Knoblauchsauce

Basilikum
Mandel-Basilikum-Pesto
Spaghetti mit Pesto

Béchamel
Cannéloni

Bohne
Bohnen mit Spaghetti- a Pesto

Artischockensof3e mit weilden Bohnen

Brokkoli
Nudeln mit Gemuse-K ase-Sol3e

Brokkolisof3e mit Salami
Cannelloni

K ase-Connelloni mit Hackfleisch

Canneloni
Canneloni

Champignon

Nudéan mit Schinken und Champignons

China
Bratnudeln mit Sprossen
Chinakohl
Glasnudelsalat auf Chinakohl
Dezember
Kéasenudeln
Einfach
Elsdsser Krautnudeln
[talienischer Nudelsalat

Bandnudéeln mit Steinpilz-Sahne
Bandnudeln mit Sahnelinsen

Bandnudeln mit Spinatsauce und
Gorgonzola
Bandnudeln mit Walnuf3-Pesto

Bandnudeln mit Walnuf3sauce
Bohnen mit Spaghetti al Pesto
Canneloni

Elsasser Krautnudeln

Fettuccine all'Alfredo

Fettuccine mit Truffeln
Gemiuise-Bandnudeln mit Késesol3e
Gemuse-Nudel-Auflauf
Griechischer Nudelauflauf

Grune Bandnudeln mit Pilzsauce

Hackfle schsofde mit Erbsen und Pilzen

Italienischer Auflauf
K &se-Sahnesolie
K asesolie mit Weil3wein

L achs mit Mascagone-Sof3e und Nudeln

|_asagne mit M eeresfriichten

L asagne mit Spinat

Lasange mit Spinat

M akkaroni-Auflauf: mit Gemiise

Maultaschen mit griiner Fullung

Meine Tomatensauce

Nudel-A prikosen-Auflauf
Nudelauflauf alaBine

Nudel eintopf

Nudel-Misto mit Tomaten-Rahmsol3e
Nudel nester mit Krauter-RahmsolRe
Nudeln mit Linsensprossen

Nudeln mit Tomaten-Basilikum
-Rahmsol3e

Nudeln mit Weinblattern und Oliven
Nudelrolle mit Mangold
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Nudeleintopf
Nudelsalat
Pesto alla genovese Basilikumsauce

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit
Sardellensauce

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Spaghetti mit Kaviar
Spaghetti svariati
Spinat mit Bandnudeln
Tagliatelle mit Gorgonzolasole
Vanillenudeln mit Beerenkompott
Scharfe Nudelsuppe
Bandnudeln.in Limettensahne
Spaghetti mit L achs-Sahne-Sauce
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce
Spaghetti- mit Gemiise-K &se-Sauce
Bandnudeln mit Muscheln

Eintopf
Nudel ei ntopf
Nudeleintopf mit Garnelen
Wirsing-Nudel - Eintopf

Ente
Wirzige Enten-Rotwein-Sof3e

Erfrischend
Spaghetti mit kalter Thunfischsauce

Februar
Bandnudeln'mit Sahnelinsen

Bandnudeln mit Muscheln

Fenchel
Fenchel-Safran-Sof3e mit Kaviar

Zucchini-Fenchel-Solke

Fettuccine
Fettuccine all'Alfredo

Fettuccine mit Truffeln
Fisch

Nudel sal at
Nudeltarte mit Gemuise-K 8se -Eierrahm

Pesto alla genovese Basilikumsatice

Pesto Genovese

Pikante Nudeln
Radieschensole
Schleifennudeln mit Késesauce
Schnelle Saucen zu Spaghetti
Somen-Nudeln
Sonnenblumen-M 6hren-Sol3e
Spaghetti a Burro con Salvia

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit
Sardellensauce

Spaghetti Carbonara

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Spaghetti mit Ei und Zucchini
Spaghetti mit gerdstetem Brot
Spaghetti mit Kaviar

Spaghetti svariati

Spi nat-Nudel topf

Tagliatelle mit Pilzen und Sahnesauce

Tagliatelle mit Erbsen und Mascarpo
Tagliatelle mit Knoblauch
Tagliatelle mit Lachs-Sherry-Sance
Tagliatelle mit Mango-Hahnchen
Tagliatelle Primaveraa Limone

Thunfischlasagne
ThunfischsolRe
Tomaten-Kerbel-Sofke
Tomatensofe

Tomatensol¥e slif3-sauer
Tortellini-Auflauf
Tortellini-Salat

Tortellinisalat mit Mozzarella
Truffelnudeln

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/stichwort.htm (3 von 16) [28.07.1999 12:21:18]



Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Caesar-Salatsauce Wirsing-Nudel-Eintopf

Artischockensof3e mit weilen Bohnen

Griine Nudeln mit Lachs

L achs mit M ascagone-Sof3e und Nudeln Auberginen-Sofde mit Mozzarella

L asagne mit M eeresfriichten

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit
Sardellensauce

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Tagliatelle mit L achs-Sherry-Sance
Tagliatelle Primavera a Limone

Thunfischlasagne

MorchelsolRe mit Lachs

SpinatsolRe mit Seeteufel
Thunfisch-Sole

Spaghetti mit L achs-Sahne-Sauce
Spaghetti mit kalter Thunfischsauce
Nudelsalat mit Raucherlachs
Lasagne alla Siciliana

Fischgericht

Grine Nudeln mit Lachs

L asagne mit M eeresfriichten

Fleisch

Griechischer Nudel aufl auf
Radieschensol3e
HackfleischsolRe mit Steinpilzen

K aninchensof3e
Wildschwein-Sof3e mit Thymian
Wurzige Fleischsof3e

Spaghetti Bolognese

Spaghetti mit Kalbfleisch und Rucola

K ase-Connelloni mit Hackfleisch

| asagne alla Bolognese

Fleischgericht
Fusilli-Nudeln mit Flelschsauce Fusilli al

ragu
Zopfli mit Kalbsleber und Salbel

Brokkolisofe mit Salami
Chili-Knoblauch-Sol3e
Erbsen-Sahne mit Parmaschinken
Feine Tomaten-Sahne-Sole
Fenchel-Safran-SolRe mit Kaviar
Feurige Schinkensol3e
Gefltgelleber-Steinpil z-Sof3e
Gorgonzola-Mascarpone-Solie

Hackfla schsol3e mit Steinpilzen

K asesofde mit Rucola

Kaninchensol3e
Mandel-Basilikum-Pesto

M eeresfriichte-Sole
Mohren-Zucchini-Nudeln
Morchel soRe mit Lachs
Paprikasole

Pfifferling-Sof3e

Rote Zwiebelsol3e
Schinkenfleckerl

Spinat-L asagne

SpinatsofRe mit Seeteufel
Steinpilz-Schinken-Solke
Tagliatelle mit Gorgonzolasof3e
Thunfisch-Sole

Tomatensof3e mit Perlzwiebeln
Walnul3sof3e
Wildschwein-Sof3e mit Thymian
Wirzige Enten-Rotweln-Sol3e
Wirzige Fleischsol3e
Zucchini-Fenchel-Sole
Zucchini-Sahne-Sole
Vanillenudeln mit Beerenkompott

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/stichwort.htm (4 von 16) [28.07.1999 12:21:18]



Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Fleischlos
Bratnudeln mit Sprossen

Knusprige Zucchini-Taler

Gemuse-L.asagne mit Marcheln

Ravioli mit Steckriben-Ragout

Frankreich

Nudel auflauf Franzosisch mit Ratatouille

Fritiert
Knusprige Zucchini-Taler

Garnele
Nudel eintopf mit Garnelen

Gast
Spaghetti mit Austernpilzsauce

Gefligel
Gefullte Muschelnudeln

Tagliatelle mit-Mango-Hahnchen
Geflugell eber-Steinpil z-Sofie
Wiirzige Enten-Rotweln-Sofie

Gemuse
Gemuise-Bandnudeln mit Kasesol3e

Gemiise-Nudel-A uflauf
L asange mit Spinat

Makkaroni-Auflauf mit Gemiise

Nudelsalat mit Gemtise

Schnelle K 8sesolRe

Mohren-Zucchini-Nudeln

Gemiise-Lasagne mit Morcheln

Spaghetti mit Gemiise-K &se-Sauce

Lasagne alla Fiorentina
Glasnudel

Glasnudelsalat auf Chinakohl
Gorgonzola

Gorgonzola-M ascarpone-Sole

Spaghetti mit Gorgonzol asauce

Griechenland
Griechischer Nudel-Auflauf

P6

Scharfe Nudel suppe
Bratnudeln mit Sprossen

Knusprige Zucchini-Taler

Gemiuse-L asagne mit Morcheln

Ravioli mit Steckriiben-Ragout
Bandnudeln in Limettensahne
Spaghetti mit Pesto

Spaghetti mit Gorgonzolasauce
Spaghetti Carbonara

Spaghetti Bolognese

Spaghetti mit Austernpilzsauce

Spaghetti mit Tomatensatce
Spaghetti mit Schafskése und Paprika
Spaghetti mit Lachs-Sahne-Sauce
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce
Spaghetti mit kalter Thunfischsauce
Spaghetti mit Scampi und Spinat
Spaghetti mit Ol-K noblauch-Sauce
Spaghetti mit Kalbfleisch und Rucola
Spaghetti mit Gemiise-K &se-Sauce
Nudelsaat "China"

Késenudeln

Nudelauflauf Italienisch mit Sauce

Bologhese
Nudelauflauf. Griechisch mit Oliven und

Peperoni
Nudelauflauf Franzosisch mit Ratatouille

Bandnudeln mit Knoblauchsauce
Gefullte M aultaschen
L asagne alla Bolognese

Lasagne alla Genovese

L asagne alla Fiorentina

L.asagne alla Siciliana

Fettuccine mit Truffeln
Griechischer Nudel-Auflauf
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Nudelauflauf Griechisch mit Oliven und

Peperoni

Grundlage

Hack

Nudeln kochen - aber bitte "a dente"

K ase-Connelloni mit Hackfleisch

L asagne alla Bologhese

Hackfleisch

Canneloni
Griechischer Nudel auflauf

HackfleischsolRe mit Erbsen und Pilzen

Spinat-Nudel topf

Hackflei schsol3e mit Steinpilzen
Wirzige Fleischsol3e

Spaghetti Bolognese

Hahnchen

Gefullte Muschelnudeln
Tagliatelle mit Mango-Hahnchen

Hauptgericht

Bandnudeln mit Steinpilz-Sahne

Bandnudel n mit. Spinatsauce und

Gorgonzola
Bohmische Schinkenfleckerl

Canneloni
Grine Bandnudeln mit Pilzsauce

L asange mit Spinat

Schleifennudeln mit Kéasesauce
Tortelini-Auflauf

Herzhaft

Spaghetti Carbonara

Innere

Geflugelleber-Steinpil z-Solde

[talien

Bandnudeln mit Walnul3sauce
Griune L asagne

Italienischer Auflauf

L asagne mit Pilzen

L asagne mit Meeresfriichten

Nudelrolle mit griner Quarkfillung
Nudelsalat

Tagliatelle mit Pilzen und Sahnesauce
Nudelsalat mit Raucherlachs
Glasnudel salat auf Chinakohl
Kéase-Connelloni mit Hackfleisch

Paprika

Paprikasol3e
Paprikasalat

Caesar-Sal atsauce

Party
Nudelsalat mit Krautern und Erbsen

Pasta
Makkaroni mit Porree-Thunfisch-Sof3e

Pesto alla genovese Basilikumsatice

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit
Sardellensauce

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Spaghetti svariati
Pesto
Mandel-Basilikum-Pesto
Spaghetti mit Pesto
Prifferling
Pfifferling-SolRe

Pilz
Champignonsof3e

Grine Bandnudeln mit Pilzsauce

I talienische Hackflei schsol3e

L asagne mit Pilzen
Spétzli mit Steinpilzen
Spaghetti mit Austernpil zsauce

Preiswert
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauice

Quark
Nudelrolle mit griner Quarkfullung
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Melne Tomatensauce

Nudelrolle mit Mangold

Pesto alla genovese Basilikumsatice
Pesto Genovese

Schnelle Saucen zu Spaghetti
Spaghetti al Burro con Salvia

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit
Sardellensauce

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Spaghetti mit gerostetem Brot
Spaghetti svariati

Tagliatelle mit Mango-Hahnchen
Thunfischlasagne

Spinat-L asagne

Tagliatelle mit Gorgonzol asof3e

Nudelauflauf Italienisch mit Sauce
Bolognese

Juni
Spinat mit Bandnudeln

Kase
Griine Bandnudeln mit Pil zsauce

Kase-Sahnesol}e

Kéasesolie mit Weil3wein
Nudeln mit Gemuse-K ase-Sole
Schieifennudeln mit K asesauce
Schnelle Késesof3e
Tortellini-Auflauf

K dsesole mit Rucola

Tagliatelle mit Gorgonzol asol3e

Spaghetti mit Gemuse-K dse-Sauce

Késenudeln

Spaghetti oder Rigatoni mit 4 KésesolRen
Kasegericht

Gefillte Muschelnudeln
Kalb

Radieschen
Radieschensole
Raffiniert
Spaghetti mit Austernpilzsauce
Spaghetti mit Schafskése und Paprika
Ravioli
Ravioli mit Steckrilben-Ragout

Reis
Champignonsofie

[talienische Hackfla schsol3e

Rigatoni

Spaghetti oder Rigatoni mit 4 Kasesol3en
Rind

Wirzige Fleischsol3e

Spaghetti Bolognese

Rindflaisch
Fusilli-Nudeln mit Fleischsauce Fusilli al

ragu
Rindfleischsalat
Caesar-Salatsauce

Roulade
Fusilli-Nudeln mit Flaeischsauce Fusilli al

ragu
Safran
Fenchel-Safran-SolRe mit Kaviar

Sahnesauce
Spaghetti mit Sahne und Schinken

Salami
Brokkolisofse mit Salami

Salat
Caesar-Salatsauce

|talienischer Nudelsalat

Nudelsalat

Nudelsalat

Nudelsalat mit Gemitise

Nudelsalat mit Krautern und Erbsen
Tortellini-Salat
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Spaghetti- mit Kalbfleisch und Rucola
Kalbfleisch

Zopfli mit Kalbsleber und Salbei
Kalbsleber

Zopfli mit Kalbsleber und Salbel

Kalt
Caesar-Salatsauce

Kaninchen
Kaninchensole

Kartoffelsalat
Caesar-Salatsauce

Kaviar

Fenchel-Safran-Sol3e mit Kaviar
Kind

Italienischer Nudelsalat

Nudel el ntopf

Spaghetti Bolognese

Knoblauch
Spaghetti mit Ol-K noblauch-Salice

Bandnudeln mit K noblauichsauce

Kohl
Glasnudelsalat auf Chinakohl

Kopfsalat
Caesar-Salatsauce

Krauter

Nudel nester mit Krauter-Rahmsol3e
Lachs

Grune Nudeln mit Lachs

L achs mit Mascagone-Sol3e und Nudeln
Tagliatelle mit Lachs-Sherry-Sance
Tagliatelle Primavera al Limone
Morchelsol3e mit Lachs
Spaghetti mit Lachs-Sahne-Sauce
Nudelsalat mit Raucherlachs

Lasagne
Grine Lasagne

L. asagne mit Meeresfriichten

Tortellinisalat mit Mozzarella
Nudelsalat mit Raucherlachs
Glasnudelsalat auf Chinakohl
Nudelsalat " China"
Salbei
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce
Sardelle

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti: mit
Sardellensauce

Sauce
Caesar-Sadlatsauce

Champignonsof3e

Hackfleal schsofde mit Erbsen und Pilzen

I talieni sche Hackfl el schsof3e
K ase-Sahnesolie
K asesofde mit Well3wen

Meine Tomatensalce

Pesto alla genovese Basilikumsauce

Pesto Genovese
Radieschensol}e

Schnelle KésesolRe

Schnelle Saucen zu Spaghetti
Sonnenblumen-M 6hren-Sole

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit
Sardellensauce

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Thunfischsolie
Tomaten-K erbel-SolRe
Tomatensol3e

Tomatensol3e siif3-sauer

Artischockensof3e mit weifden Bohnen

Auberginen-Sol3e mit Mozzarella
Brokkolisol3e mit Salami
Chili-Knoblauch-Sol3e
Erbsen-Sahne mit Parmaschinken
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
L asagne mit Pilzen
L asagne mit Spinat
Thunfischlasagne
Spinat-L asagne
Gemuse-L asagne mit Morcheln

L.asagne alla Milanese

L asagne alla Bolognese

L asagne alla Genovese

Lasagne alla Fiorentina

Lasagne dla Siciliana
|eber
Z0opfli mit Kalbsleber und Salbei

Geflligell eber-Steinpil z-Sofke
Leicht
Spaghetti. mit: Gorgonzol asauce

Linse
Nudeln mit Linsensprossen

Marz
Bandnudeln mit Walnuf3-Pesto

Elsdsser Krautnudeln
Nudeln mit Weinbléttern und Oliven
Tagliatelle mit Knoblauch
Wirsing-Nudel-Eintopf

Makkaroni
Griechischer Nudel-Auflauf
Makkaroni-Auflauf mit Gemiise

Mango

Tagliatelle mit Mango-Hahnchen
Mangold

Nudelrolle mit Mangold

Mascarpone
Gorgonzola-Mascarpone-Solde

Maultasche
Maultaschen mit griner Fillung
Gefiillte Maultaschen
Meeresfrucht

Feine Tomaten-Sahne-Sofke
Fenchel-Safran-Sol3e mit Kaviar
Feurige Schinkensol3e

Geflugell eber-Steinpilz-Sol3e
Gorgonzola-Mascarpone-Sole

Hackflel schsofde mit Steinpilzen

K asesol3e mit Rucola

Kaninchensol3e
Mandel-Basilikum-Pesto
Meeresfrichte-SolRe
MorchelsolRe mit Lachs
Paprikasole

Pfifferling-Sol3e

Rote Zwiebelsol3e

Spinatsol3e mit Seeteufel
Steinpilz-Schinken-Sole
Thunfisch-Sol3e

Tomatensof3e mit Perlzwiebeln
Walnul3sof3e

Wildschwein-Sof3e mit Thymian
Wirzige Enten-Rotwein-Sof3e
Wirzige FleischsolRe
Zucchini-Fenchel -Sol3e
Zucchini-Sahne-Sol3e

Spaghetti oder Rigatoni mit 4 K&sesol3en

Sauerkraut

Elsdsser Krautnudeln
Scampi

Spaghetti mit Scampi und Spinat
Schafskéase

Grine Lasagne

Spaghetti mit Schafskase und Paprika

Scharf
Chili-Knoblauch-Sof3e

Hackflel schsof3e mit Steinpilzen
Scharfe Nudelsuppe
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

L asagne mit Meeresfriichten

Nudeleintopf mit Garnelen

M eeresfrichte-Sol3e

Spaghetti mit Scampi und Spinat
Bandnudeln mit Muscheln

M eeresfriichte
|Lasagne alla Siciliana

M eerwasser
Tagliatelle mit L achs-Sherry-Sance

Mehlspeise
Bandnudeln mit Sahnelinsen
Bohnen mit Spaghetti al Pesto
Spétzli mit Steinpilzen
Mikrowelle
Champignonsol3e

Italienische Hackfl el schsol3e

Mohre
Nudeln mit Gemiuise-K ase-Sol3e

Sonnenblumen-M 6hren-Sofie
M ohren-Zucchini=Nudeln

Morchée
Morchelsofde mit L achs

Muschel
Bandnudeln mit Muscheln

Normal
Bandnudeln: mit Sahnelinsen

Gemiuise-Nudel-Auflauf

L achs mit Mascagone-Sof3e und Nudeln
Pikante Nudeln

Schinkenfleckerl

Spinat-L asagne

Kéasenudeln

November
Gemiise-Nudel-A uflauf

Spaghetti mit Kaviar
Bandnudeln in Limettensahne

Schinken
Nudeln mit ' Schinken und Champignons

Erbsen-Sahne mit Parmaschinken

Feurige Schinkensol3e

Schinkenfleckerl

Steinpilz-Schinken-Sol3e
Schmelzkase

Bandnudel-K&se-Flan

L asagne mit Spinat

Schinelle Késesol3e
Schwein

Spaghetti Bolognese
Schweiz

Kasenudeln
Seefischsalat

Caesar-Salatsauce
Seeteufel

Spinatsol3e mit Seeteufel
Sonnenblume

Champignonsofe

|talienische Hackflel'schsolRe
Sonnenblumen-M éhren-Sole
Spatze
Spatzli mit Steinpilzen
Spaghetti
Champignonsof3e
Gebackene Spaghetti
Hackfleischsol3e mit Erbsen und Pilzen

I talienische Hackflel schsol3e
K ase-Sahnesolie
K asesol3e mit WeiRwein

Nudeln mit Tomaten-Basilikum
-Rahmsol3e

Sonnenblumen-M Ohren-Sofde
Spaghetti a Burro con Salvia

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit
Sardellensauce
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Nudel

Bandnudel-K ase-Flan
Bandnudeln mit Steinpilz-Sahne
Bandnudeln mit Sahnelinsen

Bandnudeln mit Spinatsauce und
Gorgonzola
Bandnudeln mit Walnuf3-Pesto

Bandnudeln mit Wal nul3sauce
Bohmische Schinkenflecker!
Bohnen mit Spaghetti al Pesto
Caesar-Salatsauce

Canneloni
Champighonsof3e

Elsasser Krautnudeln

Fettuccine all'Alfredo

Fettuccine mit Triffeln

Fusilli-Nudeln mit Fleischsauce Fusilli a

ragu

Gebackene Spaghetti

Gefillte Muschelnudeln
Gemuse-Bandnudeln mit Ka&sesolRe
Gemuse-Nudel-Auflauf
Griechischer Nudelauflauf
Griechischer Nudel-Auflauf

Griine Bandnudeln mit Pilzsauce

Grune L asagne

Grune Nudeln mit Lachs

Hackflel schsofde mit Erbsen und Pilzen
Indischer Nudel salat
Italienische Hackfle schsol3e

Italienischer Auflauf
Italienischer Nudelsalat
K ase-Sahnesole
KasesolRe mit WeilRwein

L.achs mit Mascagone-Sofde und Nudeln

L asagne mit Meeresfriichten

Spaghettiauflauf mit Zucchini, Schinken
und Tomaten

Spaghetti Carbonara

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Spaghetti mit Ei und Zucchini
Spaghetti mit geréstetem Brot
Spaghetti mit Kaviar

Spaghetti mit Sahne und Schinken
Spaghetti svariati
Spinat-Nudeltopf
Thunfischsol3e
Tomaten-Kerbel-SolRe
Tomatensof3e slif¥-sauer
Spaghetti mit Pesto

Spaghetti mit Gorgonzolasauce
Spaghetti Carbonara

Spaghetti Bolognese

Spaghetti mit Austernpilzsauce

Spaghetti mit Tomatensauce

Spaghetti mit Schafskase und Paprika
Spaghetti mit L achs-Sahne-Sauce
Spaghetti mit Zwiebel-Sal bei-Sauce
Spaghetti mit kalter Thunfischsauce
Spaghetti mit Scampi und Spinat
Spaghetti- mit Ol-K noblauch-Sauce
Spaghetti mit Kalbfleisch und Rucola
Spaghetti mit Gemuse-K ase-Sauce
Spaghetti oder Rigatoni mit 4 Kasesol3en

Spinat

Bandnudéeln mit Spinatsauce und

Gorgonzola
Grine Lasagne

L_asagne mit Spinat

L asange mit Spinat
Spinat mit Bandnudeln
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

L.asagne mit Pilzen

L_asagne mit Spinat

L asange mit Spinat

Makkaroni-Auflauf mit Gemiise
Makkaroni mit Porree-Thunfisch-Sofe
M aultaschen mit griiner Fullung

Meine Tomatensauce
Nudel-Aprikosen-Auflauf
Nudelauflauf ala Bine

Nude eintopf

Nudeleintopf mit Garnelen
Nudel-Misto mit Tomaten-Rahmsolie
Nudelnester mit Kréuter-Rahmsole
Nudeln mit Gemuse-K ase-Sol3e
Nudeln mit Linsensprossen

Nudeln mit Schinken und Champignons

Nudeln mit Tomaten-Basilikum
-Rahmsol3e

Nudeln mit Weinblattern und Oliven
Nudelrolle mit griiner Quarkfullung

Nudelrolle mit: Mangold

Nudelsalat

Nudelsalat

Nudelsalat mit Gemuse

Nudelsalat mit Krautern und Erbsen
Nudeltarte mit Gemiise-Kase -Eierrahm
Pastamuscheln mit Wal nul3sauce

Pesto alla genovese Basilikumsauce

Pesto Genovese

Pikante Nudeln
Radieschensofe
Schleifennudeln mit Kasesauce
Schnelle KésesolRe

Schnelle Saucen zu Spaghetti
Somen-Nudeln
Sonnenblumen-M 6hren-Sof3e

Spinat-Nudeltopf

Spinat-Lasagne

Spinatsol3e mit Seeteufel
Sprosse

Nudeln mit L insensprossen
Steckrtibe

Ravioli- mit Steckrtiben-Ragout

Steinpilz
Bandnudeln mit Steinpilz-Sahne
Spatzli mit Steinpilzen
Geflugelleber-Steinpil z-Solde
Steinpilz-Schinken-Sof3e
SuRspeise
Nudel-Aprikosen-Auflauf
Vanillenudeln mit Beerenkompott

Slidwasser

Tagliatelle mit Lachs-Sherry-Sance
Suppe

Scharfe Nudelsuppe
Tagliatelle

Tagliatelle mit Pilzen und Sahnesauce

Tagliatelle mit Erbsen und Mascarpo
Tagliatelle mit Lachs-Sherry-Sance
Tagliatelle mit Mango-Hahnchen
Tagliatelle mit Gorgonzol asof3e

Bohmische Schinkenfleckerl

Canneloni
Nudeln mit Schinken und Champignons
Schnelle K asesol3e

Thailand
Scharfe Nudél suppe

Thunfisch
Makkaroni mit Porree-Thunfisch-Sol3e

Spaghetti del fattore Spaghetti mit
Thunfisch

Thunfischlasagne
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Spétzli mit Steinpilzen ThunfischsolRe

Spaghetti a ‘Burro con Salvia Thunfisch-Sofe

Spaghetti alla ghiotta Spaghetti mit Spaghetti mit kalter Thunfischsauce
Sardellensauce Tomate

Spaghettiauflauf mit Zucchini, Schinken M eine Tomatensalce

und Tomaten Tomaten-Kerbel-SoRe

Spaghetti Carbonara R Y

Spaghetti del fattore Spaghetti mit e R T SR

Thunfisch

Spaghetti mit Ei und Zucchini
Spaghetti mit gerdstetem Brot
Spaghetti mit Kaviar

Feine Tomaten-Sahne-Sol3e
Tomatensol3e mit Perlzwiebeln
Spaghetti mit Tomatensauce

_ Tortellini
Spaghetti mit Sahne und Schinken TortalTvi AU S
CDRE Sentizh Tortellini-Salat
L ey s el Tortellinisalat mit Mozzarella
Spinat-Nudeltopf Todeana
Tagliatelle mit Pilzen und Sahnesauce Spinat-L asagne
Tagliatelle mit Erbsen und Mascarpo Tadliatelle mit GorgonzolasoRe
Tagliatelle mit Knoblatuch Vegetarisch
Tagliatelle mit L achs-Sherry-Sance L asagne allaMilanese
Tagliatelle mit Mango-Hahnchen | asagne alla Genovese
Tagliatelle Primaveraal Limone | asagne alla Fiorentina
Thunfischlasagne Vollwert
Thunfischsol3e Bandnudeln mit Walnul3-Pesto
Tomaten-Kerbel-Solke Nudeln mit Linsensprossen
Tomatensol3e Vorspeise
Tomatensolie siif3-sauer Fettuccine mit Truffeln
Tortellini-Auflauf Pastamuscheln mit Wal nul3sauce
Tortellini-Salat Spaghetti Carbonara
Tortellinisalat mit Mozzarella Spaghetti mit Sahne und Schinken
Truffelnudelin Tagliatelle mit Pilzen und Sahnesauce
Wirsing-Nudel-Eintopf Walnuf3
Zopfli- mit Kalbsleber und Salbei Bandnudeln mit WalnuBsatice
ArtischockensoRe mit weiRen Bohnen Walnuf3sof3e
Auberginen-SoRe mit Mozzarella Weinblatt
BrokkolisoRe mit Salami Nudeln mit Weinbléttern und Oliven
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)
Chili-Knoblauch-Sol3e
Erbsen-Sahne mit Parmaschinken
Feine Tomaten-Sahne-Sof3e
Fenchel-Safran-Sol3e mit Kaviar
Feurige Schinkensol3e
Gefluigelleber-Steinpilz-Solke
Gorgonzola-M ascarpone-Solie

HackfleischsolRe mit Steinpilzen

K asesolde mit Rucola

Kaninchensol3e
Mandel-Basilikum-Pesto

M eeresfriichte-Sol3e
Mohren-Zucchini-Nudeln
Morchelsol3e mit Lachs

Nudeln kochen - aber bitte "al dente"

Paprikasole

Pfifferling-Sol3e

Rote Zwiebelsof3e
Schinkenfleckerl
Spinat-Lasagne

Spinatsof’e mit Seeteufel
Steinpilz-Schinken-Sol3e
Tagliatelle mit Gorgonzol asol3e
Thunfisch-Sole

Tomatensol3e mit Perlzwiebeln
Walnuf3sof3e

Wildschwein-Sof3e mit Thymian
Wirzige Enten-Rotwein-Sol3e
Wirzige Fleischsol3e
Zucchini-Fenchel-Sole
Zucchini-Sahne-SolRe
Vanillenudeln mit Beerenkompott
Scharfe Nudel suppe

Bratnudeln mit Sprossen

Knusprige Zucchini-Taler

Wild
Wildschwein-Sof3e mit: Thymian

Wildschwein

Wildschwein-Sof3e mit Thymian
Wirsing

Wirsing-Nudel-Eintopf
Zucchini

Spaghettiauflauf mit Zucchini, Schinken
und Tomaten

M6hren-Zucchini-Nudeln
Zucchini-Fenchel-Sol3e
Zucchini-Sahne-Sol3e
Knusprige Zucchini-Taler

Zwiebel
Caesar-Sadlatsauce

Rote Zwiebel sole
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce

Zwiebelsalat
Caesar-Salatsauce
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Stichwortiibersicht (B&S-Rezept)

Gemiise-L asagne mit Morcheln

Ravioli mit Steckriben-Ragout
Bandnudeln in Limettensahne
Spaghetti mit Pesto

Spaghetti mit Gorgonzolasauce
Spaghetti Carbonara

Spaghetti Bolognese

Spaghetti- mit Austernpilzsauce

Spaghetti mit Tomatensauce
Spaghetti mit Schafskése und Paprika
Spaghetti mit L achs-Sahne-Sauce
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce
Spaghetti mit kalter Thunfischsauce
Spaghetti mit Scampi und Spinat
Spaghetti mit Ol-K noblauch-Sauce
Spaghetti mit Kalbfleisch und Rucola
Spaghetti mit Gemiise-K &se-Sauce
Nudelsalat mit Raucherlachs
Glasnudelsalat auf Chinakohl
Nudelsaat "China"

Kasenudeln

K raut-K aseaufl auf
Nudelauflauf |talienisch mit Sauice

Bolognese
Nudel auflauf Griechisch mit Oliven und

Peperoni
Nudelauflauf Franzosisch-mit Ratatouille

Spaghetti oder Rigatoni mit 4 Kasesol3en
Kase-Connelloni mit Hackfleisch

Bandnudeln mit Knoblauchsauce
Geftillte Muschelnudeln
Bandnudeln mit Muscheln
Gefillte Maultaschen

Lasagne alla Milanese

Lasagne alla Bolognese

Lasagne ala Genovese
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Stichwortlibersicht (B&S-Rezept)
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Vanillenudeln mit Beerenkompott - B&S-Rezept
Dessert, Sti3speisen

Vanillenudeln mit Beerenkompott

Fiir 4 Portionen
Zutaten

700 g Schattenmorellen oder 1 Glas
10 g Speisestarke

1/4 | Kirschsaft

3 EL Wasser

50 g Zucker

300 g TK-Beerencocktail
1 | Milch

1 Pkg. Vanillezucker

10 g Vanillepuddingpulver
1 Vanilleschote

200 g Bandnudeln

1 Topf Zitronenmelisse

Kirschen waschen;, entsteinen. 3'EL Wasser, Starke und 25 g Zucker verrihren. Den Saft aufkochen, mit dem angerihrten
Starkemehl binden. Beerenfriichte und Kirschen unterheben.

3 EL Milch, 25 g Zucker, Vanillezucker und Puddingpulver verriihren. Mit der ausgekratzten Vanilleschote in der restlichen
Milch auf 3 oder Automatik-Kochstelle 1 2 auf kochen. Nudeln darin 15 - 17 Min. auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 unter
Ruhren garen. Mit Kompott und Melisse anrichten.

Selbstverstandlich konnen Sie die Vanillenudeln auch mit Aprikosen oder Pflaumenkompott servieren.

Stichworte Einfach, Nudel, Oktober, P4, SiiRspeise
Zubereitungszeit 30 Minuten

Pro Person ca 532 kcal

Pro Person ca 2234 kJoule

Inhalt - Stichworte
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Eintdpfe, Auflaufe, Gratins (B&S-Rezept)

Eintopfe, Auflaufe, Gratins

Bohm sche Schi nkenfl ecker |

Gemise- Nudel - Auf | auf

G i echi.scher Nudel - Auf | auf

& i echi scher Nudel auf | auf

I talienischer Aufl auf

Kr aut - Kdseauf | auf

Makkar oni - Auf |l auf mt Geniise

Nudel - Apri kosen- Auf | auf

Nudel auf l.auf a | a Bi ne

Nudel ei nt opf

Nudel ei nt opf mt Garnel en

Spaghettiauflauf mt  Zucchini, Schi nken und Tomaten

Tortel lini-Aufl auf

W rsi ng- Nudel - Ei nt opf
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Fischgerichte, Meeresfriichte (B&S-Rezept)

Fischgerichte, Meeresfruchte

G une Nudeln mt Lachs

Lachs mt Mascagone- Sof3e und Nudel n

Lasagne mt Meeresfriuchten

Taqgl i atell'e mt Lachs- Sherry--Sance

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/1/68/fischgerichte.htm [28.07.1999 12:22:18]



Fleischgerichte, Innereien (B&S-Rezept)

Fleischgerichte, Innereien

Fusilli-Nudeln mt Fleischsauce Fusilli al ragu

Zopfli mt Kal bsl eber und Sal bei
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Grundlagen, Informationen (B&S-Rezept)

Grundlagen, Informationen

Nudel n kochen - aber bitte "al. dente"
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Kartoffel-, Gemiisegerichte (B&S-Rezept)

Kartoffel-, Gemusegerichte

Knuspri ge Zucchi ni - Tal er
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Mehlspeisen, Nudeln (B&S-Rezept)

Mehlspeisen, Nudeln

Arti schockensoRe mt wei Ren Bohnen

Auber gi nen- So3e. mt. Mozzarella

Bandnudel - Kase- Fl an

Bandnudel n i n Li nettensahne

Bandnudel n mt St ei npil z- Sahne

Bandnudel n mit Knobl auchsauce

Bandnudel n - m t Muschel n

Bandnudel n. mt Sahnel i nsen

Bandnudel n. m t Spi.nat sauce und Gorgonzol a

Bandnudel n mi t Wl nuf3- Pest o

Bandnudel n. m t Wal nuf3sauce

Bohnen mt Spaghetti al Pesto

Brat nudel n mt Sprossen

Brokkol i soRe mt Sal am

Cannel oni

Chi I i1 - Knobl auch- Sof3e

El sasser  Kraut nudel n

Er bsen- Sahne mt Par maschi nken

Fel ne Tonat en- Sahne- Sof3e

Fenchel - Saf ran- SoRe m t Kavi ar

Fettuccine all"' Al fredo
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Mehlspeisen, Nudeln (B&S-Rezept)

Fettuccine mt Truffeln

Feuri ge Schi nkensol3e

GCebackene Spaghetti

Gef | ugel | eber -St ei npi |l z-Sof3e

Geful 1 te Maul t aschen

Gef ul 'l te Mischel nudel n

CGCeniise- Bandnudel n m t Kasesole

Cenilse- Lasagne mt Mrchel n

Gor'gonzol a- Mascar pone--Sol3e

Gr.iine Bandnudeln- mt Pil zsauce

& Une lLasagnhe

Hackfl ei schsofle mit Steinpilzen

Kase- Connel l oni mt Hackfl ei sch

Kasenudel n

Kasesof3e m.t' Rucol a

Kani nhchensolie

Lasagne all a Bol ognese

Lasagne all a Fiorentina

Lasagne alla Genovese

Lasagne all a M1 anese

Lasagne alla Siciliana

Lasagne nmit Pilzen

Lasagne m't Spi nat
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Mehlspeisen, Nudeln (B&S-Rezept)

Lasange mt Spi nat

Makkaroni mt  Porree-Thunfisch- Sol3e

Mandel - Basi | i kum Pest o

Maul t aschen mt gruner Fiul | ung

Meer esf r iicht e- Sol3e

Mbhrien- Zucchi ni - Nudel n

Morchel soRe mit Lachs

Nudel -M sto mt Tomat en- Rahnsol3e

Nudel auf | auf Franzosisch mt Ratatouille

Nudel aufl auf Gri echisch mt Oiven und Peperon

Nudel aufl auf 1talienisch mt Sauce Bol ognese

Nudel n mt Gemise- Kase-Sol3e

Nudel n mit Linsensprossen

Nudel n. m:'t  Schi nken und Chanpi gnons

Nudel n. mit Tonat en-Basi | i kum - Rahnsolie

Nudeln mt Weinblattern und O iven

Nudel nester m't Kraut er-Rahnsolle

Nudelrol l e mit qgriuner Quarkf Ul l ung

Nudelroll e mt Mangol d

Nudel tarte mt Geniise-Kase -Ei errahm

Papri kasol3e

Past anuschel n -m t Wal nulsauce

Pfifferling-Sol3e
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Mehlspeisen, Nudeln (B&S-Rezept)

Pi kant e Nudel n

Ravioli mt Steckriben-Ragout

Rot e Zwi ebel sol3e

Schi nkenf | ecker |

Schl ei f ennudel' n mt Kasesauce

Sonen--Nudel n

Spatzli mt Steinpilzen

Spaghetti al Burro con Sal vi a

Spaghetti Bol ognese

Spaghet ti = Car bonar a

Spaghet ti  Carbonara

Spaghetti nit Austernpil zsauce

Spaghetti mt E ~und Zucchin

Spaghetti  mt Gemise- Kdse-Sauce

Spaghetti mt gerostetem Brot

Spaghetti mt Gorgonzol asauce

Spaghetti m-t Kal bfl ei sch und Rucol a

Spaghetti mt kalter Thunfischsauce

Spaghetti mt Kaviar

Spaghetti m1t Lachs-Sahne- Sauce

Spaghetti mt @O :Knobl auch- Sauce

Spaghetti mt Pesto

Spaghetti. mt. Sahne und Schinken
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Mehlspeisen, Nudeln (B&S-Rezept)

Spaghetti mt Scanpi und Spi nat

Spaghetti nmi't Schaf skdse und Paprika

Spaghetti nmt Tomat ensauce

Spaghetti mt Zw ebel - Sal bei - Sauce

Spaghetti oder Ri gatoni: mt 4 Kasesol3en

Spaghetti svariati

Spi nat m t - Bandnudel n

Spi nat - Lasagne

Spi nat - Nudel t opf

Spi nhat sofe nit Seet euf el

St ei npi|l z- Schi nken- SofRe

Tagliatelle mt Pilzen und Sahnesauce

Tagliatelle mt Erbsen und Mascar po

Tagliatell e mt Gorgonzol asol3e

Tagl'i atell e mt Knoblauch

Tagliatelle mt Mngo- Hihnchen

Tagliatelle Prinmavera al Li none

Thunfi sch-SoRRe

Thunfi schl asagne

Tomat ensoRe mt  Perlzw ebel n

Tr Uf f el nudel n

WAl hul3sol3e

W dschwei n- Sof3e mt. Thym an
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Mehlspeisen, Nudeln (B&S-Rezept)
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Salate (B&S-Rezept)

Salate

A asnudel sal at. ‘auf  Chi nakohl

I ndi scher ‘Nudel sal at

I talienischer Nudel sal at

Nudel sal at

Nudel sal at

Nudel sal at " Chi na"

Nudel sal at mt Gemise

Nudel sal at m t Krautern und Erbsen

Nudel sal at' . m.t Raucherl achs

Tortellini-Salat

Tortellinisalat mt Mzzarell a
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Saucen, Marinaden (B&S-Rezept)

Saucen, Marinaden

Caesar - Sal at sauce

Chanpi ghonsol3e

Hackfl ei schsofle mt Erbsen und Pil zen

| talieni sche Hackfl ei schsolie

Kase- Sahnesofle

KasesolRe mt Wi Rwein

Vel ne Tomat ensauce

Pesto al |l a genovese Basi | i kunsauce

Pest o Genovese

Radi eschensolie

Schnel |l e Kasesolle

Schnel |l e Saucen. zu Spaghetti

Sonnenbl unen- Mbhr en- Sol3e

Spaghetti ‘all a ghiotta Spaghetti m't Sardell ensauce

Spaghetti del fattore Spaghetti mt Thunfisch

Thunfi schsolle

Tomat en- Ker bel - Sol3e

Tomat ensofde

Tomat ensolRe siB- sauer
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Bdhmische Schinkenfleckerl - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Bohmische Schinkenfleckerl

Zutaten

400 g Bandnudeln

400 g gekochter Schinken

1/8 | saure Sahne

4 Eier

1 gestr. TI'Salz

1 Messerspitze schwarzer Pfeffer
1/4 TL geriebene Muskatnufd

50 g Butter/Margarine in:Flockchen

Die Bandnudeln brechen und bi3fest kochen (ca. 8 min.). Inzwischen den gekochten Schinken kleinwirfeln. Nudel abgief3en,
abschrecken, abtropfen lassen. Mit Schinkenwiirfeln mischen und in eine gefettete, feuerfeste Form geben (z.B. Jena). Die
Sahne mit den Eiern und den Gewdtrzen verquirlen und Uber den Auflauf giel3en. Im vorgeheizten Backofen bei 230° etwa 40
min.-backen. Nach 30 min. mit den Butterflockchen besetzen und mit Alufolie abdecken.

Dazu Salat servieren.

Stichworte Auflauf, Hauptgericht, Nudel, Teig

Inhalt - Stichworte
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Gemiise-Nudel-Auflauf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Gemuse-Nudel-Auflauf

Zutaten

200 g Nudeln (Spirelli,
Bandnudeln etc.)
Salzwasser

250 g Zucchini

250 g Auberginen

4 Tomaten

20 g Butter oder Margarine
1 EL Mehl

3/8 1 Milch

200 g Sahne-Schmelzkase
weiller Pfeffer

Muskat

4 EL geriebener Kase
(z.B. Greyerzer oder Emmentaler)

Nudeln nach Packungsanweisung in: Salzwasser al dente, d.h. bi3fest, garen. Danach auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Zucchini,; Auberginen und Tomaten in ca: 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Zucchini- und Auberginenscheiben.in Salzwasser
2 - 3 Min, blanchieren, auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen.

Margarine im Topf auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 zerlaufen lassen, Mehl dariiber stauben und durchschwitzen lassen.
Unter standigem Rihren mit der Milch abléschen. Die Sauce kurz' aufkochen. Den Kase in kleinere Stlicke schneiden, in die
heil3e 'Sauce geben und'darin.schmelzen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant abschmecken.

Nudeln, Zucchini, Auberginen und Tomaten dachziegelformig in eine Auflaufform schichten. Das Gemiuise leicht salzen. Die
Kasesauce dartiber gief3en und zum Schluf3 mit geriebenem Kése bestreuen.

Den Auflauf im Backofen gold braun garen.

Schaltung:

200-220°, 2. Schiebeleiste v.u.,

170-190°, Umluftbackofen

35-40 Minuten

81 g Eiweil3, 108 g Fett, 199 g Kohlenhydrate, 8923 kJ, 2128 kcal.

Stichworte Auflauf, Gemiise, Normal, November, Nudel, P4

Zubereitungszeit 70 Minuten

Inhalt - Stichworte
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Griechischer Nudel-Auflauf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Griechischer Nudel-Auflauf

Fiir den Auflauf

200 g gekochte Makkaroni
1 EL Butter

1 Eiweil3

2 EL ger. Parmesankése
1 kl. Zwiebel

1 EL Butter

500 g Hackfleisch, halb und halb
1 TL Salz

1 Msp. weilder Pfeffer

1/2 Stange Zimt

1/8 | trockener Weiwein
2 EL Tomatenmark

1/8 | Fleischbriihe

1 geh: El. Semmelbrosel

2 EL ger. Parmesankése.

Fir die Sauce

2 EL Butter

3 EL Mehl

1 TL Salz

1 Msp. weil3er Pfeffer

3 EL ger. Parmesankase
1 Eigelb

1 EL Sahne

Zum Bestreuen

2 EL Semmelbrosel
2 EL ger. Parmesankase
1 EL Butter

Fir die Form

Butter und
Semmelbrosel

Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen, mit dem Kase mischen und unter die gekochten Makkaroni heben: Grof3e Auflaufform mit
Butter ausstreichen, mit Semmelbrosel ausstreuen. Die Halfte der Makkaroni einfiillen.

Zwiebel wirfeln, anbraten. Hackfleisch dazugeben, mitbraten und dabei zerstoRen. Mit Salz, Pfeffer, Zimt, Weil3wein;
Tomatenmark und Fleischbrithe mischen und in der offenen Pfanne so lange kécheln lassen, bis eine dicke Masse entstanden
ist. Die Zimtstange dann wieder entfernen.. Semmelbroésel und den Kése unter das Hackfleisch. mischen, auf die: Makkaroni
verteilen, mit restlichen Nudeln abschlieRen. Backofen auf 200°C vorheizen.

Fur die Sauce Mehl in Butter hellgelb dinsten, nach und nach 3/8 | Wasser aufgief3en, 5 Minuten unter. Riihren kécheln. Kase
unterrihren und die mit Eigelb verquirlte Sahne. Dann nicht mehr kochen! Sauce tber Makkaroni gieRen. Semmelbrosel mit
Reibkase mischen, aufstreuen, mit Butterflockchen besetzen. 40 Min. bei 200 Grad auf der mittleren Schiene Uberbacken.

Fir 6 Personen.

Stichworte Auflauf, Griechenland, Makkaroni, Nudel, P6

Inhalt - Stichworte
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Griechischer Nudelauflauf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Griechischer Nudelauflauf

Zutaten

6 klein. Tomaten

1 groR. Stange Lauch (ca. 200g)
2 Knoblauchzehen

2 EL Oliverol

350 g gem. Hackfleisch

2 EL Tomatenmark

1/4 | 'trockener Rotwein

Salz

schwarzer Pfeffer

Muskatnufd

Zimt

200 g Makkaroni

4 EL Butter

2 TL Mehl

200 g Sahne

Cayennepfeffer

etwas abgeriebene Zitronenschale
Zitronensaft

2 Eiweil3

1. Tomaten mit kochendem Wasser UbergieRen und die Schale abziehen, Danach in Stiicke schneiden.

2. Lauch putzen, langs halbieren und waschen. Lauchhalften fein hacken. Knoblauch ebenfalls fein hacken. Ol in der Pfanne
erhitzen, - Lauch und Knoblauch darin andunsten.

3. Hackfleisch in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze schmoren, bis es nicht mehr roh ist. Tomatenmark unterrithren, Wein
angief3en und die Tomaten zufugen. Alles mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und 20 Minuten zugedeckt kocheln
lassen. FleischsoRe mit Zimt und den anderen Gewiirzen noch einmal abschmecken.

4. Backofen auf 200° vorheizen.
5. Makkaroni kochen und abtropfen lassen.

6. Butter in einem kleinen Topf.schmelzen. Mehl hineinrihren und kurz anschwitzen. Dann Sahne und 8 El Wasser
unterrihren; Die Sof3e bei kleinster Hitze 10 Minuten quellen lassen.-Mit Salz, Cayennepfeffer, Zitronenschale und - saft
abschmecken. Den Topf in kaltes Wasser stellen.

7. Eiweil3 steif schlagen und unter die abgekiihlte SoRe rihren.

8. In eine ofenfeste Form abwechselnd Nudeln und FleischsoRRe schichten, dartiber die Sahnesof3e verteilen. Die Form in den
Backofen schieben. und den Auflauf etwa 1/2 Stunde Uiberbacken.

Stichworte Auflauf, Fleisch, Hackfleisch, Nudel, P4
Backzeit 30 Minuten
\orbereitungszeit 40 Minuten

Inhalt - Stichworte
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Italienischer Auflauf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

ltalienischer Auflauf

Fiir 4 Portionen

250 g Makkaroni

1 Zwiebel

10 g Butter oder Margarine
300 g frische Champignons
150 g Bratenaufschnitt oder Bratenreste
150 g frischer Gouda

1 Bd. Petersilie

1 B. Créme fraiche

1 TL Sojasauce

Salz

Pfeffer

2 Eier

4 EL Sahne oder Milch:.

Nudeln in reichlich Salzwasser bilfest kochen. Abgiel3en und in eine gerettete Auflaufform geben. Zwiebel fein schneiden; in
Fett auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 andunsten. Geputzte Champignons feinblattrig schneiden, zu der-Zwiebel geben, 8 -
10 Min. duinsten. Bratenaufschnitt und Kase in kleine Wirfel schneiden. Petersilie grob hacken, alles zu den Pilzen geben.
Creme fraiche unterrihren, mit Sojasauce,:Salz und Pfeffer abschmecken; tiber die Nudeln verteilen. Eier und Milch oder
Sahne verquirlen, salzen, pfeffern, Gber den Auflauf gieRen. Im Backofen goldbraun backen.

Schaltung:

200:- 220°, 2. Schiebeleiste v. u.
170 -190°, Umluftbackofen

35 - 40 Minuten

Stichworte Auflauf, Italien, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte
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Kraut-Késeauflauf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Kraut-Kaseauflauf

Fiir 6 Portionen
Zutaten

400 g Nudelteig oder Nudelplatten
100 g Schinkenwuirfel, fein geschnittene
300 g Schimmelkéase

2 Zwiebeln, fein gewdrfelte

30 g Schmalz

600 g WeilRkraut, fein geschnittenes
1 Bd. Schnittlauch

1/4 | WeiRwein

2 Ei

Pfefferkorner, zerdriickte

3 EL Butter

150 ml 'Sahne

1ELOI

Den Lauch und die Karotte putzen, waschen und in breite Streifen schneiden. Beide Gemuse in leichtem Salzwasser kurz
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Hartweizengrie, Eier, Eigelb und Gewiirze rasch zu einem glatten Teig verknoten,
in Frischhaltefolie packen und fiir zirka 1 Stunde kalt stellen.

Fur die Sauce die Sahne kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Knoblauch kraftig wurzen. Danach
200 Gramm Schimmelkase zugeben und in der Sahnemasse zum Schmelzen bringen.

Den Nudelteig ausrollen und nach Belieben in 1-2'cm breite und 1-2 mm dicke Streifen schneiden. In leichtem Salzwasser in
4-6 Minuten abkochen. Kurz mit heiRem Wasser abschrecken und noch warm mit der Kaserahmsof3e vermischen. Das
Gemiuse, Eigelb und Petersilie dazugeben und eventuell noch einmal abschmecken. Den Auflauf mit dem restlichen
Schimmelkase bestreuen.und im Ofen uberbacken.

Stichworte Auflauf, Nudel

Inhalt - Stichworte
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Makkaroni-Auflauf mit Gemuse - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Makkaroni-Auflauf mit Gemuse

Zutaten

11 Wasser

Salz

1TL Ol

250 g Makkaroni

300 g Champignons

300 g Zucchini

100 g Frihstiucksspeck

2ELOI

Salz

Pfeffer

300 g Tomaten

3 Eier

400 ml Milch

150 g franzosischer Krauterfrischkase
1 Pkg. TK-Krauter der Provence
Salz

Pfeffer

150 g Mozzarellakase

Wasser mit Salz und Ol ankochen, Makkaroni hineingehen, umriihren und 8 bis 10 Minuten biR3fest quellen lassen. Makkaroni
in ein Sieb geben, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Champignons und Zucchini in Scheiben, Speck in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Speck darin anbraten. Champignons und
Zucchini dazugeben und 5 Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tomaten in Scheiben schneiden. Makkaroni, Champignons, Zucchini und Tomaten in eine grof3e Auflaufform schichten.

Eier mit Milch, Frischkase, Krautern, Salz und Pfeffer verquirlen und dartibergief3en.

Mozzarella in Scheiben schneiden und auf den Auflauf legen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C
/30 bis 40 Minuten.

Stichworte Auflauf, Gemuse, Makkaroni, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte
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Nudel-Aprikosen-Auflauf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Nudel-Aprikosen-Auflauf

Zutaten

3/8 | Milch

125 g Spaghetti

50 g Butter

50 g Puderzucker

2 Pkg. Vanillinzucker

2 Eigelb

1 Dos. Aprikosen (Abtropfgewicht etwa 480 g)
1 Zitrone (Saft und abgeriebene Schale)

50 g Rosinen

2 Eiweil3

Milch ankochen, Nudeln hineingehen, umruhren, 10 Minuten quellen und abkuhlen lassen.
Butter mit Puderzucker, Vanillinzucker und Eigelb schaumig rtihren.

Aprikosen abtropfen lassen und in Wirfel schneiden. Aprikosen mit Zitronensaft.und -schale, Eimasse und Rosinen unter die
Nudeln geben.

EiweiR steif schlagen und locker unterheben. Masse in eine gefettete Auflaufform geben und in den kalten Backofen setzen.

E: Mitte: T: 200'C / 40 bis 45 Minuten, 5 Minuten O.

Stichworte Aprikose, Auflauf; Nudel, P4, Sul3speise

Inhalt - Stichworte
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Nudelauflauf a la Bine - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Nudelauflauf a la Bine

Zutaten

300 g Spiralnudeln
300 g Fleischwurst
4 Eier

1/4 | Milch

Salz

Pfeffer

Muskat

40 g Butter

3 EL Semmelbrosel

Nudeln in reichlich Salzwasser bif3fest kochen. Fleischwurst klein schneiden. Auflaufform fetten, mit Semmelbrdseln
ausstreuen. Nudeln und Fleischwurst einschichten. Oberste Schicht sollten Nudeln sein. Eier, Milch .und Gewdrze verquirlen
und uber die Nudeln gieen. Butterflockchen und Semmelbrosel dartiber verteilen. Im Backofen garen.

Schaltung:

200 - 220°C, 2. Schiebeleiste v.u.

170 - 190°C, Umluftbackofen

ca. 45 Minuten

Der Auflauf ist fertig, wenn die Eiermilch gestockt ist. Dazu schmecken Tomatensof3e und griiner Salat.

Von A. + S. Kreienbrinck, Tornesch

Stichworte Auflauf, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte
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Nudeleintopf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Nudeleintopf

Du brauchst dazu

5 Zwiebeln

30 g Butter oder Margarine
500 g Hackfleisch

4 Stangen Porree

2 Mohren

1 Stuck ‘Sellerieknolle
3 Tomaten

1 | Brilhe

Salz

Pfeffer

Thymian

250 g Hornchennudeln
1 Bd. Petersilie

So machst.du es:

Zwiebeln in Wirfel schneiden. Butter oder Margarine erhitzen und Zwiebeln darin anbraten. Hackfleisch zerkriimeln,
dazugeben und ebenfalls anbraten.

Porree.in Ringe, Mohren, Sellerie und Tomaten in-Wiirfel schneiden und mit den Nudeln zum Fleisch geben. Die Briihe
angielRen, Salz, Pfeffer und Thymian dazugeben, ankochen und 20 Minuten fortkochen.

Petersilie hacken, in den Eintopf geben und abschmecken.

Stichworte Einfach, Eintopf, Kind, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte
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Nudeleintopf mit Garnelen - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Nudeleintopf mit Garnelen

Fiir 2 Portionen

125 g Eiernudeln (z. B. Hornchen)
1 TL Butter

1TL Ol

1 kl. Knoblauchzehe

125 g grune Bohnen

1 kl. Méhre

150 g Wirsing

1/2 kl. Romanesco,

Broccoli oder Blumenkohl

1 Stange Staudensellerie

100 g Cocktail-Tomaten

1 Zweig frischer Thymian

4 -5 El. WeiRwein,

200 ml Fischfond (Glas)

250 ml Gemiisebrihe

200 g Steinbeil3er oder Kabeljau,
Essig

50 g TK-Garnelen

Salz

Pfeffer

Gemuse vorbereiten, Bohnen brechen, Mohre schrag:in Scheiben schneiden, Wirsing grob zerteilen, Romanesco in Réschen
teilen, Stangensellerie quer in schmale Stiicke schneiden.

Butter und Ol in einem Topf auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 erhitzen, nacheinander Bohnen, Méhren, Wirsing, Romanesco
und Sellerie darin andunsten, durchgeprefRte Knoblauchzehe zugeben. Mit Wein, Fischfond und Gemusebriihe abloschen,
Thymianzweig hineinlegen, alles ca. 15 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 langsam kochen lassen.

In der Zwischenzeit den Fisch saubern, sauern und salzen, in Wiirfel schneiden.

Nudeln in Salzwasser bi3fest garen, abgieR3en, warm stellen. Ganze Tomaten, Fisch und die aufgetauten Garnelen nach 15
Minuten zum Gemuse geben, ca. 10 Minuten darin erhitzen. Zum Schluf3 die Nudeln untermischen.

Tip: Romanesco ist eine Blumenkohlsorte mit spitzen griinen Réschen.

Stichworte Eintopf, Garnele, Meeresfrucht, Nudel, P2

Inhalt - Stichworte
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Spaghettiauflauf mit Zucchini, - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Spaghettiauflauf mit Zucchini,

Schinken und Tomaten

Zutaten

250 g Spaghetti

100 g Zucchini

100 g gekochter Schinken (in Streifen)
200 g Tomatenwirfel
400 ml Tomatensauce
100 g Creme fraiche
100 g geriebener Kéase
1 Zwiebel in Wirfeln

1 Knoblauchzehe
Olivendl

Oregano

Salz

Pfeffer

Die Spaghetti in ausreichend Wasser kochen und kalt abspilen.

Die Zucchini in Streifen schneiden und mit Olivendl anschwitzen, die Schinkenstreifen und Tomatenwirfel hinzufigen und
schmoren lassen.

Tomatensauce und Creme fraiche zufligen, abschmecken und mit den Spaghetti in eine Auflaufform geben.

Mit Kase bestreuen und den Auflauf bei 180°C ca. 40 Minuten backen

Stichworte Auflauf, Nudel, Spaghetti; Zucchini

Inhalt -- Stichworte
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Tortellini-Auflauf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Tortellini-Auflauf

Zutaten

1 EL Salz

250 g grune Tortellini

1EL Ol

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Paprikaschoten (rot und grin)
2 EL Ol

1/2 TL Oregano

150 g Hartwurst

150 g Emmentaler (am Stiick)
8 -10 mit'Pimientos gefiillte griine Oliven
Margarine

1 Becher sif3e Sahne (200 g)
1/8 | Milch

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnul3

Tortellini nach Vorschrift kochen. Das Wasser abgieRen, das Ol zu den Nudeln geben und einmal kurz durchschwenken.
Zwiebeln halbieren und in diinne Streifen schneiden. Knoblauchzehen mit Salz bestreuen und mit Messer moussig zerdriicken.
Paprikaschoten in Streifen teilen. Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel- und Knoblauch, Salz und Oregano wiirzen. Hartwurst
in dinne Streifen schneiden. Kase fein reiben. Oliven halbieren. Eine hohe Auflaufform einfetten. Tortellini,
Zwiebel-Paprika-Gemuse, Wurst, die Halfte von dem Kéase sowie die Oliven kunterbunt einfillen. Sahne mit Milch und Eiern gut
verquirlen und den restlichen Kase untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuf3 wiirzen. Die Sof3e uber den Auflauf gie3en
und im vorgeheizten Backofen (180°) ca. 40 Minuten garen.

Stichworte Auflauf, Hauptgericht, Kase, Nudel, P4, Tortellini

Inhalt - Stichworte
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Wirsing-Nudel-Eintopf - B&S-Rezept
Eintopfe, Aufléufe, Gratins

Wirsing-Nudel-Eintopf

Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 g Wirsingkohl

200 g Mohrruben

2ELOI

1 | Gemuse- oder Fleischbrihe
80:g Hornchen-Nudeln
150 g gekochter Schinken
Pfeffer

Muskatnu3

Salz

1 Bd. Petersilie

Zwiebel und Knoblauchzehe pellen und sehr fein wirfeln. Kohl . und Mohrruben putzen, waschen und in Streifen bzw. Stifte
schneiden. Das Gemuse im heiRen Ol andiinsten, mit Brithe abléschen. Die Nudeln dazugeben und den Eintopf auf mittlerer
Gasflamme garen. Kurz vor Ende der Garzeit den gewurfelten Schinken unterriihren. Den Eintopf kraftig abschmecken und mit
gehackter Petersilie bestreut servieren.

Vorbereitungszeit: ca. 20-Minuten

Garzeit: ca. 20 Minuten

Stichworte Bandnudel, Eintopf, Méarz, Nudel, P4, Wirsing

Inhalt = Stichworte
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Griine Nudeln mit Lachs - B&S-Rezept
Fischgerichte, Meeresfriichte

Grune Nudeln mit Lachs

Fur 4 Personen

500 g griine Nudeln
Olivendl

350 -400 g Lachsfilet (roh)
Petersilie

Weil3wein

250 g Sahne

Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Nudeln in reichlich kochendem Wasser 12 bis 15 Minuten kochen (dem Wasser einen Schu Ol dazugeben), mit kaltem
Wasser abschrecken. Olivenol dazugeben; damit die Nudeln nicht kleben.

Lachsfilet in kleine Streifen schneiden, in Butter anbraten, mit 1 Tasse WeiRwein (trocken) und 250 g flissiger Sahne
abloschen und aufkochen lassen. Etwas Salz, Pfeffer, die klein gehackte Knoblauchzehe und die klein geschnittene Petersilie
hinzugeben. Mit den Nudeln:vermischen.

Stichworte Fisch, Fischgericht, Lachs, Nudel

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Inhalt - Stichworte
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Lachs mit Mascagone-Solie - B&S-Rezept
Fischgerichte, Meeresfriichte

Lachs mit Mascagone-Sofde

und Nudeln

Zutaten

2 gelbe Paprikaschoten (ca. 400 g)
1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

4 ELOI

Salz

Pfeffer

100 ml trockener WeilRwein

750 g frische Lachskoteletts (evtl: mehr)
1 Zitrone

200 g Shiitake-Pilze

250 g Schleifchen-Nudeln

1 EL Butter

100 g Mascarpone (Frischkase)

1 Bd: Schnittlauch

Vorbereitete Paprika in Stiicke schneiden, Knoblauch durch die Knoblauchpresse driicken. Schalotten klein wiirfeln, mit 2 EL Ol
auf 2 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 andiinsten, Paprika zugeben, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Wein
angiel3en, im geschlossenen Topf auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4.- 5 etwa 10 Minuten kdcheln lassen, purieren oder durch
ein Sieb streichen.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser al diente, d:h. bil3fest, garen.

Die Lachskoteletts nach der 3-S-Regel vorbereiten, d.h. saubern, sauern, salzen. Pilze putzen, die Stiele herausdrehen, die
Pilzkdpfe halbieren oder vierteln, mit 2 EL Ol auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 10 kroR3 braten, salzen, pfeffern. Anschlie3end
den Lachs in heiBer Butter von beiden Seiten braten.

PaprikasoRe erwarmen. Mascarpone unterrihren, mit Salz und Pfeffer recht kréaftig abschmecken. Nudeln mit den Pilzen
mischen, auf Tellern verteilen, Lachs daneben legen. Sof3e Uber Nudeln und Fisch geben, mit Schnittlauchrélichen bestreuen:.

222:g Eiweil3; 218 g Fett, 215 g Kohlenhydrate, 16328 kJ, 3895 kcal.

Stichworte Fisch, Lachs, Normal, Nudel, P4

Zubereitungszeit 60 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/12/1595.htm [28.07.1999 12:24:55]



Lasagne mit Meeresfriichten - B&S-Rezept

Fischgerichte, M eeresfriichte

Lasagne mit Meeresfriichten

fir 4-6 Personen

700 g gemischtes Fischfilet

(z.B. Kabeljau, Rotbarsch, Steinbutt)
300 g Krabben

Saft einer Zitrone

3 EL gemischte, gehackte Krauter
(z.B. Petersilie; Basilikum, Schnittlauch)
Pfeffer

Salz

300°g Friuhlingszwiebeln oder Lauch
3 Knoblauchzehen

3 EL Oliverol

400 g Tomaten

2 Pkg. BéchamelsoR3e

ca, 200 g Lasagne ohne Kochen
80'g Parmesankase

Fischfilet und Krabben kurz kalt abbrausen und trockentupfen. Fisch in ca. 2.cm grol3e Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft,
Krautern und Pfeffer marinieren.

Fruhlingszwiebeln oder Lauch sdubern und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Zusammen in
heiRem Oliverol 5 Minuten diinsten. Inzwischen Tomaten mit kochendem Wasser uberbrithen, hauten und achteln. Unter den
Lauch mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwas Béchamelsofie in eine rechteckige Form (ca. 2 | Inhalt) geben. Dann in mehreren Schichten abwechselnd Lasagne,
Lauch-Tomaten-Gemiuse, Fisch, Krabben und Parmesan einfiillen. Jede Schicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Béchamel
begieRen. Die oberste Schicht sollte aus Sauce und dem restlichen Parmesan bestehen.

Im auf 200° vorgeheizten Ofen 30 Minuten abgedeckt (z.B. mit Alufolie) und 15 Minuten offen backen.
Variation: Einen Teil'des Fischfilets konnen Sie auch durch kiichenfertige oder tiefgekiihlte Muscheln oder Tintenfischringe
ersetzen.

Stichworte Fisch, Fischgericht, Lasagne, Meeresfrucht, Nudel, Nudelgericht, P4, P6

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/1634.htm [28.07.1999 12:24:55]



Tagliatelle mit Lachs-Sherry-Sance - B&S-Rezept
Fischgerichte, Meeresfriichte

Tagliatelle mit Lachs-Sherry-Sance

Zutaten

150 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

5 cl Sherry.Oloroso

1 1/2 Becher su3e Sahne (300 .g)

200 ml Milch

Salz

weif3er Pfeffer adM.

400'g Tagliatelle

(italienische Bandnudeln aus Hartweizen)
200 g geraucherter Lachs

(in dinne Scheiben geschnitten)

1 Bd. oder 1 kleiner Topf frisches Basilikum

1. Schalotten und Knoblauch schalen und fein wirfeln, Butter in einer grof3en, hohen Pfanne: erhitzen, Schalotten darin glasig
braten, dann Knoblauch zugeben und kurz anbraten, Mit dem Sherry, der Sahne und der Milch abléschen, kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Die Sauce bei Mittelhitze 10 Minuten einkochen lassen. Vorsicht, sie kocht leicht tiber! Unterdessen die Nudeln in reichlich
Salzwasser bif3fest kochen. Lachs in schmale Streifen schneiden. Basilikumblattchen saubern und in feine Streifen schneiden.

3. Die Tagliatelle abgieRen. Lachs und Basilikum in die Sauce ruhren, aber nicht mit aufkochen. Heil3e Nudeln unterheben und
das'Gericht nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sofort auf vorgewarmten Tellern servieren.

Dazu darf's ein trockener spanischer WeiRwein sein, zum Beispiel aus dem Gebiet Penedés.

Tip: Dieses Nudelgericht lafit sich: sehr schnell-auch fiir viele Gaste zubereiten. Die Zutaten dafur kénnen schon einige Tage
vorher eingekauft werden. Als Vorspeise empfiehlt sich eine Salatplatte mit verschiedenen griinen Blattsalaten und einer
leichten Vinaigrette. Als Dessert eine Creme caramel reichen, die sich auch prima vorbereiten und mit Friichten der Saison
hiibsch garnieren laft.

Stichworte Fisch, Lachs, Meerwasser, Nudel, P4, SlRwasser, Tagliatelle

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/2905.htm [28.07.1999 12:24:56]



Fusilli-Nudeln mit Fleischsauce - B&S-Rezept

Fleischgerichte, Innereien

Fusilli-Nudeln mit Fleischsauce

Fusilli a ragu

Fur 4 Personen

8 Scheib. Rouladenfleisch

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 grol3. Zwiebel, fein gehackt

2 Mohren, geputzt und fein gehackt

4 EL fein gehackte Petersilie

30 g ger. Pecorinokase
35:g:Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

Mehl

3 EL Olivenol

60 g magerer Pancetta-Speck, gewdrfelt
750 g Tomaten aus der Dose, fein gehackt
225 ml trockener Rot--oder WeiRwein
450 g Fusilli-Nudeln

1. Die Rouladen zwischen Klarsichtfolie legen und klopfen, bis sie gleichmaRig diinn sind.

2. Die Halfte des Knoblauchs und der Zwiebeln, Mohren, Petersilie, Kése und Semmelbrosel in einer Schussel verrithren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rouladen miteiner Prise Salz und Pfeffer wirzen und auf jede Fleischscheibe drei El Fullung
geben: Rouladen wickeln und mit Zahnstocher oder Bindfaden zusammenhalten. Mit etwas Mehl bestauben.

3. Rouladen in heiRem Ol von allen Seiten gut anbraten und herausnehmen.

4. Im selben Ol Pancetta zusammen mit dem Restlichen Knoblauch und der anderen Halfte Zwiebeln andiinsten (etwa fiinf
Minuten). Dabei wiederholt umrihren und darauf achten, dal3 der Knoblauch nicht anbrennt. Dann Tomaten und Wein
hinzugiel3en und die Rouladen wieder hineingeben. Das Fleisch sollte knapp mit Flissigkeit bedeckt sein; ist dies nicht der Fall,
etwas heilRes Wasser angiel3en.

5. Das Ganze;zum kochen bringen, zudecken, Hitze drosseln und zwei Stunden unter gelegentlichem Umruihren kochen, bis
das Fleisch'gar und die Sauce sehr konzentriert ist.

6. Fusilli in reichlich siedendem Salzwasser al dente kochen;, abtropfen: lassen und mit . dem grof3ten Teil der Sauce libergiel3en.

7. Die Rouladen zusammen mit der restlichen Sauce als zweiten Gang servieren.

Stichworte Fleischgericht, Nudel, Rindfleisch, Roulade

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/59/744 .htm [28.07.1999 12:25:13]



Z6pfli mit Kalbsleber und Salbei - B&S-Rezept
Fleischgerichte, Innereien

Z0opfli mit Kalbsleber und Salbel

Fiir 4 Portionen

500 g Kalbsleber

4 Zwiebeln (100 g)

50 g Butter oder Margarine
1ELOI

20 Salbeiblattchen

200 ml Weil3wein (trocken)
200 ml Kalbsfond (Glas)
Salz

Pfeffer (a. d. Muhle)

1 Prise Zucker

250 g Zopfli-Nudeln

1. Kalbsleber putzen und.in schmale Streifen schneiden. Zwiebeln langs halbieren und in schmale Streifen schneiden.
2. 25 g Butter oder Margarine mit dem Ol in einer Pfanne erhitzen. Leber kurz und scharf darin anbraten und herausnehmen.

3. Zwiebeln im Bratfett andiinsten. Salbeiblatter dazugeben. Mit WeiRwein und Fond abléschen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen, 10-12 Minuten einkochen lassen.

4. Inzwischen die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen, abtropfen lassen und auf Portionstellern anrichten.

5. Die restliche Butter oder Margarine in Flockchen unter die Sauce riihren, die Leber dazugeben und erwéarmen, auf die
Nudeln geben und sofort servieren.

Stichworte Fleischgericht, Kalbfleisch, Kalbsleber, L eber, Nudel

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/1/3204.htm [28.07.1999 12:25:14]



Nudeln kochen - aber bitte "al dente" - B&S-Rezept
Grundlagen, Informationen

Nudeln kochen - aber bitte "al dente"

Nudeln mussen nach dem Kochen noch "Bi3" haben. Die Italiener nennen diesen:Zustand al dente”. Auf der Pastapackung ist
meist eine Kochzeit angegeben, zum Beispiel 8-10 Minuten. Wahlen Sie zuerst die kirzere Garzeit und machen Sie eine
Garprobe (siehe unter. Punkt 2) zu feste Nudeln kann man immer noch weiterkochen, zu lange gegarte sind klebrig und
schmecken fade. Und so wird's richtig gemacht:

1. Nudeln brauchen Platz. Denn nur wenn sie sich ausbreiten konnen, kleben sie nicht zusammen. Deshalb fiir 400 Gramm
Nudeln 4 Liter Wasser in einem grof3en Topf aufkochen. 4 Tl. Salz zugeben.

2..Nudeln ins kochende Wasser geben und sofort.uumrtihren. Nach der Uhr (Kurzzeitwecker benutzen) kochen, dabei ab und zu
umrthren. Das Wasser muld wahrend der gesamten Kochzeit leicht sprudeln. Garprobe: eine Nudel herausnehmen, etwas
abkthlen lassen, probieren. Sie soll auRen weich und im Kern noch fest - aber nicht hart - sein.

3. Nudeln auf einen Durchschlag oder ein Sieb giel3en. Gut abtropfen lassen. Sofort mit der Sof3e mischen, denn die
Nudeloberflache ist jetzt porés und nimmt die Sof3e gut an. Wird die SolR3e separat serviert. Nudeln in eine Schissel fullen und
ein Stiick Butter oder einen SchuR aromatisches Ol (z. B. Olivendl oder Basilico) untermischen. So bleiben sie schon locker.

Stichworte Grundlage, Nudel

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/3342.htm [28.07.1999 12:25:27]



Geflllte Muschelnudeln - B&S-Rezept

Késegerichte

Gefullte Muschelnudeln

Fur 4 Personen

24 grol3. Muschelnudeln
(berge-Delikatessen, Karstadt, Kaufhof)
Salz

250 g Hahnchenfilet

2 Tomaten

100 g kleine Champignons
1 EL Butterschmalz
weif3er Pfeffer adM.

40 g Butter

40 g Mehl

1/4.1 Milch

1/4 | klare Brihe (Instant)
1/2 Bd. Petersilie

1/2 Bd. Dill

100 g Pikantje von Gouda
Dillzweige zum Garnieren

Nudeln in Salzwasser 10 min. bi3fest garen und abtropfen lassen. Gewdrfeltes Fleisch in Butterschmalz anbraten aus der
Pfanne nehmen und Tomatenwirfel sowie Pilzachtel einlegen. Nach kurzer Bratzeit Fleisch wieder in die Pfanne geben, alles
salzen und Pfeffern.

etwas Fett erhitzen, Mehl darin anschwitzen, mit Milch und Brihe abldschen, kdcheln lassen und gehackte Krauter int 2/3 des
geraspelten Késes einrithren. Abschmecken und einen Teil der Sauce mit Gemuisefleisch mischen. Dann Muscheln damit
fullen. Restsauce in eine feuerfeste Form geben, je 6 Muscheln aufsetzen, mit Restkdse bestreuen und im Ofen bei 225°C
Uberbacken, bis der Kase geschmolzen ist.

Tip: Falls Sie die Muschelnudeln nicht bekommen sollten, Konnen Sie die Fullung auch einfach fir eine Lasagne verwenden.

Stichworte Gefliigel, Hahnchen, K&segericht, Nudel

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/64/839.htm [28.07.1999 12:25:36]



Knusprige Zucchini-Taler - B&S-Rezept
Kartoffel-, Gemiisegerichte

Knusprige Zucchini-Taler

Fir 4 Personen
Zutaten

800 Zucchini

Salz

1 kg Butterschmalz zum Fritieren, evtl. mehr
Mehl zum Bestauben.

Fur den Teig:

200 g Mehl

200 g Speisestarke

1/2 | Wasser

2 ERloffel Ol

4 ER|6ffel Zitronensaft

2 Teeloffel Paprikapulver
Salz

Pfeffer

AulRerdem

300 g Bandnudeln, kurze breite

300 g Tomaten

6 ERIloffel O mit Basilikum (Basilico)
Pfeffer

1/2 Topf Basilikum

1. Zutaten fir den Teig glattrihren, 10-15 Minuten quellen lassen. Zucchini waschen, putzen, in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. In kochendem gesalzenem Wasser 2 Minuten vorgaren. Abtropfen lassen.

2. Fritierfett erhitzen. Nudeln nach Packungsanweisung bif3fest kochen. Gehautete, entkernte Tomaten grob hacken.

3. Zucchinischeiben mit Mehl bestauben, durch den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen und portionsweise im heil3en Fett ca.
4 Minuten goldbraun frisieren.

4. Tomatenstiicke im heiRen Ol andiinsten, wiirzen. Abgetropfte Nudeln und Basilikumstreifen unterheben. Dazu schmeckt ein
Joghurtdip mit gehackter Minze.

Stichworte Bandnudel, Fleischlos, Fritiert, Nudel, P4, Zucchini

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/3506.htm [28.07.1999 12:25:50]



Artischockensol3e mit weiRen Bohnen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

ArtischockensofRe mit weilsen Bohnen

Fiir 4 Portionen
Zutaten

1 Dos. Artischockenbdden (220 g Abtropfgewicht)
1 Paprikaschote, gelbe

100 g Steinpilze in Ol (aus dem Glas)

1 klein. Dose weif3e Bohnen (250 g Abtropfgewicht)
4 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

1 Pkg. Tomatenstiicke (370 g)

1/4 | Gemiisefond (aus dem Glas)

1 EL SoRenbinder, eventuell

1 Prise Zucker

AuBerdem:

400 g Nudeln
(z. B. Spaghetti oder Bandnudeln)

1. Abgetropfte Artischockenbdden in feine Scheiben schneiden. Paprika putzen, waschen, in kurze Streifen schneiden.
Abgetropfte Steinpilze kleinschneiden. Bohnen auf ein Sieb gieRen, kalt absplilen, abtropfen lassen.

2. Artischocken im heiRen Ol anbraten. Pilze und Paprika kurz mitbraten. Wiirzen. Tomatenstiicke, Bohnen und Fond
dazugeben, 10 bis 15 Minuten kdcheln lassen. Inzwischen Nudeln kochen. Sol3e eventuell binden, abschmecken. Mit Nudeln
anrichten.

Stichworte Artischocke, Bohne; Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/3252.htm [28.07.1999 12:25:59]



Auberginen-SolRe mit Mozzarella - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Auberginen-Sof3e mit Mozzarella

Fiir 4 Portionen
Zutaten

2 Fleischtomaten (600 g)

2 Auberginen (500 g)

4 EL Ol mit Basilikum (Basilico)
1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote, getrocknete

1/8 1 Wei3wein

Pfeffer

Salz

1 Mozzarella-Kase (125 g)

1 Bd. Petersilie

100 g Parmesankase, gerieben

Aulderdem
400.g Spaghetti

1. Fleischtomaten hauten, wiirfeln. Auberginen putzen, waschen, wiirfeln und im heiBen Ol 3-4 Minuten anbraten.
Rosmarinnadeln kurz mitbraten. Knoblauch abziehen und dazudriicken.

2. Tomaten, zerbréselte Chilischote und Wein zugeben, wiirzen, 5-7 Minuten kochen lassen. Inzwischen Nudeln kochen.

3. Mozzarella wiirfeln. Petersilie waschen, trockentupfen, hacken. Mozzarella, Petersilie und:Parmesankase in die Sof3e geben,
abschmecken. Mit den Spaghetti anrichten.

Stichworte Aubergine, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/3253.htm [28.07.1999 12:26:00]



Bandnudel-Kése-Flan - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudel-Kase-Flan

Fiir 4 Portionen

125 g Bandnudeln

20 g Butter oder Margarine
400 g Krauterschmelzkase
1/8 | Sahne

100 ml WeiRwein

1 Msp. getr. Thymian

2 EL gehacktes frisches Basilikum
1 EL gehackte Petersilie
Pfeffer

6 Eier

10 schwarze Oliven

50 g geriebener Parmesan
1 EL Olivendl

Nudeln in reichlich Salzwasser "al dente" (bi3fest) kochen, gut abtropfen lassen. Kurz in heif3er Butter oder Margarine
durchschwenken.

Schmelzkase, Sahne und Wein unter Ruhren erwarmen, bis der Kase geschmolzen ist. Krauter zugeben, etwas abkihlen
lassen. Verquirlte Eier unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine flache Pizza- oder Pieform (028 cm) ausfetten. Die Halfte der Nudeln grob hacken, mit der Krautermasse vermischen, in
die Form fullen. Restliche Nudelbander wie ein Gitter darliberlegen, die Zwischenraume mit halbierten Oliven ausfullen.

Mit Parmesan bestreuen und mit Olivendl betraufeln. Im Backofen goldbraun tiberbacken.
Schaltung:

200-220°C, 2. Schiebeleiste v. u.

170-190°, Umluftbackofen

ca. 35-40 Minuten

Sofort servieren. Dazu schmeckt ein:gemischter Salat.

Stichworte Nudel, P4, Schmelzkase

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/50/150.htm [28.07.1999 12:26:00]



Bandnudeln in Limettensahne - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln in Limettensahne

Fiir 4 Portionen
Zutaten

2 Limetten

150 g Champignons

100 g gekochter Schinken
1 Zwiebel

1/2 Bd. Zitronenmelisse
350 g Bandnudeln, weil3e
1| Wasser

Salz

1 EL Butter. oder Margarine
Pfeffer

100 ml Geflugelfond

125 g Creme double

1 EL 'SoRenbinder, heller, evtl. mehr

Die Limetten diinn schéalen, die Schale in Streifen schneiden, 1 Limette auspressen. Champignons putzen, in Scheiben
schneiden, den Schinken in Streifen schneiden, Die Zwiebel fein wiirfeln, die Melisse grob hacken. Die Nudeln in Salzwasser
biRfest garen.

Zwiebelwurfel im Fett auf 3 oder Automatik-Kochstelle 1 2 glasig diinsten, Schinken und Champignons dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Weitere 5 ‘Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 diunsten, dann den Fond und die Limettenstreifen
dazugeben. Creme double einrihren und mit 2 - 3 EL Limettensaft abschmecken. Zum SchluR mit dem Sof3enbinder
aufkochen.

Mit den Nudeln portionsweise anrichten, mit Zitronenmelisse bestreuen.

Stichworte Bandnudel, Einfach, November; Nudel, P4
Zubereitungszeit 45 Minuten

Pro.Person ca 554 kcal

Pro Person ca 2327 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3516.htm [28.07.1999 12:26:01]



Bandnudeln mit - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln mit

Steinpilz-Sahne

fur 4 Personen

30 g getrocknete Steinpilze
1 mittelgroRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

2 B. Schlagsahne (a 250~g)
Salz

Pfeffer

1 -2 Tl Zitronensaft

1/2 Bd. glatte Petersilie

1 EL Ol

375 g breite Bandnudeln

1. Steinpilze abspulen. In.1/4 I lauwarmem Wasser 30 Minuten einweichen. Zwiebeln und Knoblauch schéalen. Zwiebeln sehr
fein wurfeln, Knoblauch purieren

2. Reichlich Wasser fiir die Nudeln in einem groBen Topf zum Kochen bringen. Steinpilze abgief3en und das Wasser auffangen.
Pilze kleinschneiden. Fett in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin -andinsten. Pilze zufiigen und mit andiinsten.

3. Nach und nach das Pilzwasser angie3en und dabei einkochen lassen. Sahne zufiigen und die Sof3e so lange einkochen; bis
sie sahmig ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Petersilie waschen und grob hacken. Zur Sof3e geben.

4. Salz, Ol und Nudeln ins sprudelnd kochende Wasser geben und 10 - 12 Minuten kochen. AbgieRen. Mit der SoRe servieren.

Stichworte Hauptgericht, Nudel, P4, Steinpilz
Garzeit ca 20 Min.
Vorbereitungszeit ca. 15 Min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/52/152.htm [28.07.1999 12:26:02]



Bandnudeln mit Knoblauchsauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln mit Knoblauchsauce

Fiir 4 Portionen
Zutaten

250 g Méhren

250 g Zucchini

250 g Bandnudeln

Salz

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Olivendl

1 EL Mehl

200 ml Gemiusebriihe (Instant)
1 Pkg. Frischkasezubereitung
Pfeffer, weiler

1 Prise Zucker

1 Bd: Basilikum, grof3

Gemiise putzen, waschen, mit einem Sparschaler langs: in Scheiben schneiden. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser
garen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit das Gemiise zuftigen. Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel fein hacken, Knoblauch
in Scheiben schneiden. Beides in heiRem Ol andiinsten, mit Mehl bestauben und durchschwitzen lassen. Unter stéandigem
Ruhren mit der Briihe abléschen, kurz aufkochen. Frischkase zufligen und unter Rihren zerlassen, abschmecken. Basilikum
fein schneiden und unterheben. Nudeln und Gemuse abgielRen, mit der Sauce servieren.

Stichworte Bandnudeln, Knoblauch, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/3/3701.htm [28.07.1999 12:26:02]



Bandnudeln mit Muscheln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln mit Muscheln

Fir 2 Portionen
Zutaten

80 g griine Bandnudeln
Salz

1 1 Wasser

10 g Mehl

2 TL Butter.oder Margarine
125 ml Fischfond (Glas)

4 EL Weil3wein

100'ml Milch, fettarme
Pfeffer

1 TL Zitronenschale, abger.
1 Chilischote, rote (frisch)
200 g Miesmuschelfleisch (Dose)
1 EL Schnittlauchroélichen

Bandnudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.
Mehl in Fett auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 anschwitzen, dabei gut umrihren, damit sich keine Klumpen bilden.

Fischfond, WeiBwein und fettarme Milch dazugiel3en und unter Riihren ungefahr 5 Min. auf 1 ‘oder-Automatik-Kochstelle 5 - 6
kochen lassen. Sol3e mit Salz, Pfeffer und abgeriebener Zitronenschale wiirzen.

Chilischote langs aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wurfel schneiden. Das Muschelfleisch in einem Sieb
abtropfen lassen. Gewdrfelte Chilischote mit den abgetropften Muscheln in die Sol3e geben und kurz erhitzen.

Die Sol3e auf die abgetropften Bandnudeln geben und mit Schnittlauchrélichen bestreuen.

Stichworte Bandnudel, Einfach, Februar, Meeresfrucht, Muschel; Nudel, P2
Zubereitungszeit 25 Minuten

Pro Person ca 305 keal

Pro Person ca 1281 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/3709.htm [28.07.1999 12:26:03]



Bandnudeln mit Sahnelinsen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln mit Sahnelinsen

Zutaten

150 g Linsen

Salz

Pfeffer

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Lorbeerblatter
30:g Butter oder Margarine
300 ml Schlagsahne
70 g Parmesan
Pfeffer

250 g Bandnudeln
1ELOI

1 Topf Basilikum

Linsen'mit 1/2 | Wasser aufkochen und zugedeckt 35 - 40 Min.-auf:1 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 garen, salzen.
Inzwischen Zwiebeln pellen, sehr fein wirfeln.
Knoblauch hacken. Beides mit dem Lorbeer in der Butter oder Margarine auf 2 .oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 andinsten.

Sahne hinzugieRen, im offenen Topf um etwa ein Drittel einkochen. Den Parmesan raspeln. Ein Drittel davon in der Sol3e
schmelzen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und heif3 halten.

Nudeln in Salzwasser mit Ol nach Packungsanweisung garen, in einem Sieb abtropfen lassen und mit der SoRe und den
Linsen mischen. Die Basilikumblatter abzupfen und untermischen, dann sofort servieren. Den restlichen Parmesan extra
reichen.

Pro Portion 3108 kJ, 743 kcal.

Stichworte Februar, Mehlspeise, Normal, Nudel, P4

Zubereitungszeit 45 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/53/153.htm [28.07.1999 12:26:03]



Bandnudeln mit Spinatsauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln mit Spinatsauce

und Gorgonzola

fur 4 Portionen

2 Zwiebeln

30 g Butter

1 Pkg. Blattspinat (TK, 300g)
400 g Bandnudeln

Salz

1/8 | Schlagsahne

2 EL WeilRwein

150 g Gorgonzola

Pfeffer aus der Mihle
MuskatnuR. (frisch gerieben)

1. Zwiebeln pellen, wirfeln und in der Butter glasig dinsten. Spinat unaufgetaut zugeben und zugedeckt bei milder Hitze 10
Minuten dunsten, dabei mehrmals umrthren.

2. Die'Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.

3. Sahne, Weil3wein und die Halfte des Gorgonzolas zum Spinat geben und das Ganze mit dem Schneidestab des
Handruhrers plrieren.

4, Die Sauce kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die abgetropften Nudeln mit der Sauce und dem restlichen, in Wiirfel
geschnittenen Gorgonzola servieren.

Stichworte Hauptgericht, Nudel, P4, Spinat

Zubereitungszeit 30 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/54/154.htm [28.07.1999 12:26:04]



Bandnudeln mit Walnu3-Pesto - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln mit Walnuf3-Pesto

Nudelteig

200 g Weizenvollkommehl
3 Eier

1 EL Olivendl

1 TL Salz (evtl. mehr)

WalnuR-Pesto

100 g WalnuBkerne

50.g Parmesankase (frisch gerieben)
5 EL Olivendl

200 ml Sahne

Pfeffer

200 g Rauke

100 g getrocknete Tomaten

Fir die Nudeln'alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen. Inzwischen Walnisse,
Kase und Ol purieren. Dann langsam die Sahne unterarbeiten, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Rauke putzen, waschen,
trockenschleudern und-grob zupfen. Tomaten in kleine Wirfel schneiden. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder mit dem
Nudelholz ausrollen und in 1 cm breite Nudeln schneiden. In kochendem Salzwasser garen, abgief3en und abtropfen lassen.
Mit der. Rauke und der Halfte der. Tomatenwiuirfel vermengen, auf vorgewarmten Tellern anrichten. Pesto auf die Nudeln geben
und mit den restlichen Tomaten bestreuen.

Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

Garzeit; ca. 5 Minute.

Stichworte Bandnudel, Mérz, Nudel, P4, Vollwert

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/55/155.htm [28.07.1999 12:26:05]



Bandnudeln mit Walnu3sauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bandnudeln mit Walnuf3sauce

Zutaten

200 g Walnuf3kerne

(etwa 500 g in.der Schale)
1/2 TL Salz

weilRer: Pfeffer

10 frische Basilikumblatter
1/2 Knoblauchzehe

2 -3 El. Sahne

1/4']1 Olivendl

400°g Bandnudeln

Walnuf3kerne fein zerstofRen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Basilikumblatter und die zerdriickte Knoblauchzehe zugeben
und alles zu einer glatten Paste verarbeiten. Nach und nach die Sahne darunterriihren.

Die Walnuf3masse in eine grofRe Schiissel geben und tropfenweise das Olivendl unterriihren. Das muf3 ganz langsam
geschehen, weil die Sauce sonst gerinnen konnte:

Die Bandnudeln kochen und kalt abbrausen. Die kalte Sauce dazu servieren und mit gehackten Basilikumblattern (Petersilie)
bestreuen.

Pro Person 1300 Kalorien = 5300 Joule.
Extra-Tip:

Eine schlankere Version: 1 Pfund Zucchini in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden, in Ol portionsweise 6 Minuten braten, Danach
feingehackten Knoblauch und Zwiebel dunsten, mit Salz, Pfeffer wirzen. Basilikum und Petersilie (1:2 TI.) frisch und
kleingehackt noch 2 Minuten mitbraten und mit Zucchini unter die Nudeln mischen.

Stichworte Bandnudel, Italien, Nudel, P4, Walnuf3

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/56/156.htm [28.07.1999 12:26:05]



Bohnen mit Spaghetti al Pesto - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bohnen mit Spaghetti al Pesto

Fiir.drei bis vier Personen

250 g feine griine Bohnen
250 g mehlige neue Kartoffeln
250 g dunne Spaghetti

Salz

3 EL Sahne, (evtl. mehr)

Pesto (Basilikumsauce):

50 g Basilikum

50 g Parmesan oder Grana Padano
50 g Knoblauch

50 g Pinienkerne

2 EL Olivenol, (evtl. mehr)

Salz (zum Wirzen und

um die grine Farbe zu erhalten)

Ein Rezept aus Ligurien, das den Geschmack des Sommers in sich konzentriert. Es vermischen sich hierin griine Bohnen mit
schmelzenden, neuen Kartoffeln, Spaghetti und eine Paste aus Basilikum, Pinienkernen und Parmesan. Das Gericht sieht
wundervoll aus, duftet verfuhrerisch und schmeckt himmlisch! Und es hat den Vorteil, daf es nicht viel Mihe macht.

Spaghetti: zu feinen Bohnen Spaghettini, zu dickeren Bohnen Spaghetti, denn es wird alles zur selben Zeit gekocht.

Die geputzten Bohnen mit den in Scheiben geschnittenen, geschalten, aber noch rohen Kartoffeln in Salzwasser werfen..Die
Spaghetti zufiigen - alles miteinander gar kochen, insgesamt ca. neun bis zehn Minuten.-Abgieen, aber auf keinen Fall
abtropfen lassen, sondern mitsamt etwas anhaftendem Kochwasser zuriick in den Topf geben. Soviel Basilikumpaste zufligen,
wie man mag, und gut durchschwenken, dabei die. Sahne zufiigen und alles gut mischen.

Fir die Basilikumpaste die Blatter, den zerbrdckelten Kase, die geschélten Knoblauchzehen und Pinienkerne im Mixer plrieren,
dabei soviel Ol hinzuflieRen lassen, bis eine dicke, streichfahige Paste entstanden ist.

Tip: Diese Paste kann man im Kihlschrank ein bis zwei Wochen, im Gefrierer bis zu einem Jahr aufbewahren. In letzterem Fall
empfiehlt es sich, die Paste in Eiswurfelbehaltern zu portionieren, damit man stets die benétigte Menge entnehmen kann.

Stichworte Bohne, Mehlspeise, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/52/260.htm [28.07.1999 12:26:06]



Bratnudeln mit Sprossen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Bratnudeln mit Sprossen

Flr 4 Personen
Zutaten

10 Shiitake-Pilze, getrocknete
250 g Eiernudeln, chinesische
Salz

1 Pkg. Blattspinat, tiefgefrorener (300 g)
400 g Mohren

3 Knoblauchzehen

8 ERloffel Ol

150 g Mungobohnensprossen
2 ERloffel Zucker

2 EL Sojasol3e (Kikkoman)
Pfeffer

1. Getrocknete Pilze in lauwarmem Wasser ca. 20 Minuten einweichen.

2. Nudeln in gesalzenem Wasser ca. 3:Minuten kochen. AbgieRen und gut abtropfen lassen. Aufgetauten Spinat kraftig
ausdrucken und grob hacken.

3. Pilze abtropfen lassen, in Streifen schneiden. Mohrenstifte, gehackten Knoblauch und Pilze im heiRen Ol ca. 2 Minuten
anbraten. Spinat und Sprossen zugeben, unter Rihren 2 Minuten weiterbraten.

4. Zucker, Sojasof3e -und abgetropfte Nudeln zufiigen. Alles unter Ruhren ca. 3 :Minuten braten. Abschmecken.

Stichworte China, Fleischlos, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/3505.htm [28.07.1999 12:26:06]



BrokkolisofR3e mit Salami - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

BrokkolisoRe mit Salami

Fiir 4 Portionen
Zutaten

500 g Brokkoli

1 Bd. Petersilie

1 Chilischote, frische

3 Schalotten

50 Salami, Italienische (in Scheiben)
5 EL Olivenol

1/4'1 WeilRwein

1/8'1 Gemusebriihe

Salz

Pfeffer

1 EL SoRenbinder, eventuell (evtl. mehr)

AuRRerdem
400 g Spaghetti

1. Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Stiele fein hacken. Petersilie waschen, trockentupfen und hacken.
Chilischote langs einritzen, Keine und: Stielansatz entfernen. Schote in feine Ringe schneiden.

2. Schalotten abziehen, fein wirfeln. Salami eventuell vierteln, im heiRen Ol leicht anbraten. Herausnehmen. Schalotten im
Bratfett glasig dunsten. Petersilie, Chilischote und Brokkoli zugeben, 2-3 Minuten dinsten. Wein und Brihe angiel3en, wirzen,
10-15 Minuten kocheln lassen.

3. Inzwischen Nudeln kochen. Sof3e eventuell binden. Gebratene Salami zugeben, kurz erwarmen. Abschmecken. Mit den
Nudeln anrichten.

Stichworte Brokkoli, Nudel, P4, Salami, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/3/3260.htm [28.07.1999 12:26:07]



Canneloni - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Canneloni

Fullung

500 g Gehacktes

3 kl..Dosen Tomaten
1Ei

Zwiebel

Pfeffer

Salz

10:-12 Canneloni

Béchamelsofle

1/2 | Mehlschwitze
einige Kasescheiben

Gehacktes mit Ei, Zwiebel, Salz und Pfeffer abschmecken, anbraten (Fett evil. abschopfen), mit Tomaten abldschen. Die
Flussigkeit verkachen lassen (nach 1/2 Std. kann man klare Fliissigkeit abschopfen), mit Salz und Pfeffer. nochmals
abschmecken.

Die Canneloni mit viel Wasser ca. 10 Min. kochen; auf Kiichenkrepp legen, abtupfen und mit dem Gehackten fillen, auf ein
hohes Blech legen, die nicht zu diinne Béchamelsof3e dariiber geben, mit Kase bestreuen und 20 Min. bei 200° im Ofen
backen.

Stichworte Béchamel, Canneloni, Hackfleisch, Hauptgericht, Nudel, P4, Teig
Backzeit 20 Min.
Vorbereitung 20 Min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/57/364.htm [28.07.1999 12:26:08]



Chili-Knoblauch-Sol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Chili-Knoblauch-Sol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

100 g Tomaten, getrocknet, in Ol eingelegt
4 Knoblauchzehen

1 TL Korianderkorner

2 Chilischoten, frische rote (evitl. mehr)

6 EL Olivendl

200 ml WeilRwein, trocken

1 Pkg. Tomatenpuree mit Zwiebeln (370 g)
1 EL Pinienkeme

50 g Oliven, schwarze

Salz

Pfeffer

AuRerdem

400 g Nudeln (z. B.
Penne oder Spaghetti)

1. Tomaten in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen, in:diinne Scheiben schneiden. Koriander zerdriicken.
Chilischoten waschen;, langs halbieren, Stielansatze und Keine entfernen. Schoten in Streiten schneiden.

2. Vorbereitete Zutaten im heiBen Ol ca, 3 Minuten andiinsten. Wein und Tomatenpiiree zugeben, 5 Minuten einkochen lassen.
Inzwischen Nudeln kochen.

3. Pinienkerne ohne Fett goldbraun rosten. Oliven und Pinienkerne unter die SofRe mischen. Abschmecken. Sof3e mit Nudeln
anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Scharf

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/3262.htm [28.07.1999 12:26:08]



Elsésser Krautnudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Elsasser Krautnudeln

Zutaten

300 g Bandnudeln
150 g durchw. Speck
2 Zwiebeln

1 Dos. Weinsauerkraut (300 g)
1 Knoblauchzehe

1 Bd. Petersilie

3 Zweige Thymian

1 TL Kimmel

g = 0]

Salz

Pfeffer

Nudeln in reichlich Salzwasser al dente, d.h. biRfest, kochen. Speck in feine Wiirfel, gepellte Zwiebeln halbieren und in feine
Streifen schneiden. Sauerkrautsaft abgieRen, Knoblauch durch die Presse dricken, Petersilie und Thymian hacken.

Speck auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7 - 9 glasig braten, Zwiebeln zugeben und 4 5 Minuten mitbraten. Sauerkraut, Kimmel,
Knoblauch und Thymian zugeben, weitere 8 Minuten braten. Warm stellen. Ol in einer groRen Bratpfanne erhitzen, Nudeln
hineingeben und einige Minuten auf 2 oder Automatik Kochstelle 7-'9 braten. Sauerkraut-Speck-Mischung zufiigen, mit Salz
und Pfeffer pikant abschmecken, mit Petersilie bestreut servieren.

58 g Eiweil3, 111 g Fett, 236 g Kohlenhydrate, 9390 kJ, 2239 kcal.

Stichworte Einfach, Méarz, Nudel, P4, Sauerkrauit

Zubereitungszeit 45 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/52/530.htm [28.07.1999 12:26:09]



Erbsen-Sahne mit Parmaschinken - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Erbsen-Sahne mit Parmaschinken

Fiir 4 Portionen
Zutaten

20 g Steinpilze, getrocknet

150 ml Wasser

100 g Zuckererbsen

100 Parmaschinken (hauchdinne Scheiben)
100 g Austernpilze

50 Butter oder Margarine

100 g Erbsen, tiefgefroren

1 Becher Schlagsahne (250 g)

Salz

Pfeffer

AuRerdem

400 g Nudeln
(z. B. Welloni, Fusilli oder Spaghetti)

1. Steinpilze im Wasser aufkochen, beiseite stellen. 15 bis 20 Minuten quellen lassen.

2. Zuckererbsen putzen, waschen, eventuell halbieren. Schinken in breite Streifen schneiden. Austernpilze saubern, putzen und
grob zerkleinern.

3. Fettin einer groBen F>fanne erhitzen. Austernpilze, Zuckererbsen und Schinken unter Riihren ca. 2 Minuten andinsten.
Steinpilze mit Einweichflissigkeit, Erbsen und Sahne zugeben. Aufkochen und ca. 5'Minuten kdcheln lassen.

4. Inzwischen Nudeln kochen. SoRe abschmecken, mit den Nudeln anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Schinken

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/3268.htm [28.07.1999 12:26:09]



Feine Tomaten-Sahne-SoR3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Feine Tomaten-Sahne-Sol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

2 Zwiebeln

750 g Tomaten

3 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Zucker.

1 Bd. Basilikum

1 Pkg. Panna del Flore (200 ml,

Sahne zum Kochen,

im italienischen Spezialitatengeschatft) oder
mild gewurzte Pfannensahne (250 ml)

125 g Mascarpone (italienischer Frischkase)

AuRerdem

400 g Spaghetti oder andere 'Nudeln; z. B.
Lasagnette (gewellte Bandnudeln).

1. Zwiebeln abziehen, fein hacken. Tomaten hauten (siehe Seite 100); grob wiirfeln. Nach Wunsch mit einem Schneidstab
purieren,

2. Olin einem flachen, breiten Topf erhitzen. Zwiebeln zugeben und darin glasig diinsten. Tomatenmark zugeben, unter Rilhren
anschwitzen. Tomaten oder -piree zugeben, aufkochen und kréaftig wirzen. Bei geringer Hitze 15-20 Minuten kdcheln lassen.

3. Inzwischen Nudeln kochen. Basilikum waschen, trockentupfen. Blattchen abzupfen und fein schneiden.

4. Sahne oder Pfannensahne und Mascarpone zur eingekochten Tomatensof3e geben, unter Rithren aufkochen. So3e mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Basilikum untermischen und die Sof3e mit. den Nudeln anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauice, Tomate

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/3272.htm [28.07.1999 12:26:10]



Fenchel-Safran-SolRe mit Kaviar - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Fenchel-Safran-Sol3e mit Kaviar

Fiir 4 Portionen
Zutaten

250 festkochende Kartoffeln

1 grof3. Fenchelknolle (ca. 500 g)
1/4 | WeiRwein

6 EL Wermut, trocken

(z. B. Martini oder Noilly Prat)
1/8 | Gemusefond

1 Becher Schlagsahne (200 g)
1 Messerspitze Safranfaden

1 EL SoRenbinder; eventuell
Salz

Pfeffer

Koriander

50 g Lachs- oder Forellenkaviar

AuRerdem
400 g Spaghetti

1. Kartoffeln waschen, schalen, wiirfeln. Fenchel putzen (Griin aufheben), waschen und in Wiirfel schneiden. Beides in‘Wein,
Wermut und Fond ca. 15 Minuten kochen.

2. Inzwischen Nudeln kochen. Sahne und Safran verrihren, zum Fenchelgemuse geben.

3. SoRe 1-2 Minuten kochen lassen, eventuell leicht binden. Abschmecken. Mit den Nudeln mischen. Kaviar und Fenchelgriin
darauf

Stichworte Fenchel, Kaviar, Nudel, P4, Safran, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3273.htm [28.07.1999 12:26:11]



Fettuccine all'Alfredo - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Fettuccine all'Alfredo

Teig

400 g Mehl

4 Eier

1 EL Olivendl

Salz

je 120 g Butter
geriebener Parmesan

Mehl, Eier und Ol glatt verkneten und mit einem feuchten Tuch bedeckt 20 Minuten ruhen lassen. Auf bemehltem Blech diinn
ausrollen und 30 Minuten trocknen lassen. Dann aufrollen und in 1/2 cm dicke Streifen schneiden.

4. | Wasser mit 4 El Salz erhitzen. Nudeln auseinanderrollen, in kochendem Wasser in wenigen Minuten bif3fest garen,
abgiefRen und abtropfen: lassen.

Nudeln in eine Schissel geben, Butterflockchen sowie Parmesan dartibergeben und so lange mischen; bis Butter und Kase
ganz geschmolzen sind.

Stichworte Fettuccine, Nudel, P4
Zubereitungszeit 10 Minuten
Vorbereitungszeit 1 Stunde

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/56/633.htm [28.07.1999 12:26:14]



Fettuccine mit Triiffeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Fettuccine mit Truffeln

Zutaten

500 g Fettuccine

50 g Butter

2 Eigelb

300 ml Creme fraiche

50 g geriebener Parmesan

Salz

frisch- gemahlener schwarzer Pfeffer
eine kleine Dose weilRe Triffel,
abgetropft und in Scheiben geschnitten

Die Fettuccine (») in reichlich Salzwasser "al dente” kochen und gut abtropfen lassen.

Butter, Eigelb, Sahne und Kase unter standigem Riihren erwarmen, bis die Mischung eindickt. Die Nudeln untermischen, kraftig
salzen und pfeffern. Die Triffelscheiben dariibergeben und den Parmesankase getrennt reichen.

Fir 4-6 Personen.

Stichworte Fettuccine, Nudel, P4, P6, Vorspeise

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/57/634.htm [28.07.1999 12:26:14]



Feurige SchinkensoRRe - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Feurige Schinkensol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

250 g Bohnen, feine griine

500 g Tomaten

100 g Schalotten

150 g Schinken, gekochter, oder
Coppa (italienischer Schweinenacken)
30:g Ganseschmalz

Salz

Pfeffer

1 Chilischote, frische rote

2 Knoblauchzehen

200 ml Geflugelfond

100 ml'WeilR3wein

Aul3erdem
400 Spaghetti

1. Bohnen putzen, waschen und in Stlicke schneiden. Tomaten hauten; wirfeln. Schalotten abziehen; wiirfeln. Schinken oder
Coppa wiurfeln, im hei3en Ganseschmalz anbraten. Herausnehmen.

2. Schalotten im Bratfett andiinsten. Bohnen und Tomaten zugeben, 5 Minuten diinsten. Wurzen.

3. Chilischote langs einritzen, Stielansatz und Kerne entfernen. Schote in feine Ringe schneiden, zum Gemiuse geben.
Knaoblauch abziehen, dazudriicken. Fond und Wein zugieRen und ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

4. Inzwischen Nudeln kochen. Gebratenen Schinken oder Coppa in die Sof3e.geben. Abschmecken. Mit den Nudeln anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Schinken

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/3274.htm [28.07.1999 12:26:15]



Gebackene Spaghetti - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Gebackene Spaghetti

Zutaten

400 g Spaghetti

5 Eier

2 Becher Creme fraiche
Salbei

Basilikum

Oregano

Pfeffer

Salz

150'g mittelalter Gouda

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen. In'der Zwischenzeit Eier, Creme fraiche, Salbei, Basilikum, Oregano, Salz
und Pfeffer verrihren. Geraspelten Kase unterheben und alles mit den Spaghetti gut vermengen.

Alles auf ein gefettetes Bachblech geben und ca: 20 Minuten bei 175° im vorgeheizten Backofen backen.

Mit frischen Salat servieren.

Stichworte Nudel; Nudel gericht, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/62/765.htm [28.07.1999 12:26:15]



Geflugelleber-Steinpilz-Sol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Gefllugelleber-Steinpilz-Sofie

Fiir 4 Portionen
Zutaten

500 g Hahnchenleber
1 Zwiebel (50°g)

1 Knoblauchzehe

5 Salbeiblattchen

200 g Steinpilze

30:g Ganseschmalz
Pfeffer

Salz

6 EL Portwein

200 ml Waldpilz- oder Gefliigelfond
1/2 Bd. Majoran

1 Bd. Petersilie

Aul3erdem

400.g Nudeln
(z. B. Lasagnette oder Spaghetti).

1. Hahnchenleber waschen, trockentupfen, grob zerkleinern. Zwiebeln und Knoblauch abziehen;, fein wiirfeln. Salbei waschen
und trocken tupfen.

2. Steinpilze waschen, putzen und in ' Scheiben schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Salbei im heif3en Ganseschmalz anbraten.
Leber zugeben und 2-3 Minuten braten. Wirzen, herausnehmen.

3.:Steinpilze ins Bratfett geben, anbraten. Portwein und Fond angief3en und ca. 10 Minuten kocheln lassen. In zwischen Nudeln
kochen.

4. Majoran, gehackte Petersilie und Leber in die Sof3e geben, abschmecken. SoRRe mit Nudeln:anrichten.

Stichworte Geflugel, Innerel, Leber, Nudel, P4, Sauce, Steinpilz

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3282.htm [28.07.1999 12:26:16]



Geflllte Maultaschen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Gefullte Maultaschen

Fiir 4 Portionen
Zutaten

500 g Mehl

4 Eier

50 ml' Wasser
1/2 TL Salz

Fur die Fullung:

200 g Mohren

1 Zwiebel

1 Bd. Petersilie, glatte

1 Bd. Zitronenmelisse,

1/2 Bd. Thymian,

20 g Butterschmalz

150 g Doppelrahmfrischkase
1 Eigelb

50 g Haselnlsse, gehackte
Salz

Pfeffer

AulRerdem:

3 Fenchelknollen

3 Mohren, kleine

80 g Butterschmalz,

50 g Haselnlsse, gehackte

Mehl, Eier, Wasser und Salz zu einem Teig verkneten. Zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Fir die Fillung die Moéhren und
Zwiebeln schalen, waschen und fein wirfeln. Die Krauter waschen und hacken. Das Butterschmalz erhitzen und das Gemiuse
darin 5 Minuten dunsten. In eine Schissel geben. Frischkase, Eigelb, Haselniisse, Salz, Pfeffer und Krauter unterriihren und
abkihlen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache hauchdiinn ausrollen und 16 Kreise von 12 ¢cm 0 ausstechen. Die
abgekuihlte Fillung in die Mitte der Kreise geben. Den Teig halbkreisformig tibereinander klappen und den Rand mit einer
Gabel festdriicken. Fenchel und Mohren putzen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. 40 g Butterschmalz erhitzen. Das
Gemuse darin unter Wenden goldbraun braten. Die Haselniisse zufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Maultaschen
in siedendem Wasser so lange garen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben und im
restlichen Butterschmalz anbraten. Mit den Fenchel- und Mohrenscheiben auf Tellern anrichten.

Stichworte Maultasche, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/3730.htm [28.07.1999 12:26:17]



Geflllte Muschelnudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Gefullte Muschelnudeln

Fir 3. Portionen
Zutaten

500 g Spinat

200 g Speisequark

50 g Doppelrahm-Frischkase
50 g Parmesan, frisch geriebener
1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Muskat,

2 EL Olivendl

1/4.1 Milch

3 EL Mehlschwitze, helle
Butter fur die Form

150 g'Muschelnudeln

1 geh&utete Tomate

Den Spinat waschen und tropfnaf3 in einen Topf geben. Bei milder Hitze zusammenfallen lassen. Gut ausdrucken und
kleinhacken. In eine Schissel geben und mit Quark, Frischkase, 4 EL Parmesan und durchgepref3tem Knoblauch vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Olivenél darunterrihren. Fir. die Sauce die Milch mit heller Mehlschwitze
verrihren und langsam zum Kochen bringen. 2 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Eine Gratinform
einfetten und die Halfte der Sauce auf dem Boden verteilen. Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Anweisung kochen,
abgieRen und kalt abschrecken. Die Nudeln mit der Spinatmasse fillen und.nebeneinander in die Form legen. Die restliche
Sauce darubergie3en. Die Tomate wirfeln und Gber die Nudeln verteilen. Den restlichen Parmesan dariberstreuen. Im auf
200° vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen.

Stichworte Nudel, P3

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/3702.htm [28.07.1999 12:26:17]



Gemiise-Bandnudeln mit KésesolRe - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Gemuse-Bandnudeln mit Kasesol3e

4 Portionen

100 g Champignons

1 Zwiebel

2ELOI

1 Pckg. (300 g) tiefgefr. junges Sommergemuise
250 g Bandnudeln

Salz

1/4 I klare Briihe (Instant)

1 Pkg. (200 g) Barenmarke DER RAHM
100 g gestiftelter Edamer-Kase

Pfeffer

2 EL Paniermehl|

Champignons putzen, waschen und halbieren. Zwiebel schalen und fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen. Champignons darin
anbraten und herausnehmen. Zwiebeln und Sommergemiuise im Bratfett andinsten. 1/8 Liter Wasser zufiigen und zum Kochen
bringen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 12 Minuten garen. Nudeln im kochenden Salzwasser 8 Minuten garen. In-der
Zwischenzeit Brihe zum Kochen bringen, Rahm und 2/3 Kase zufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln abgiel3en
und abtropfen lassen,

Alle Zutaten mischen und in eine Form geben. Restlichen Kése mit Paniermehl mischen und dartiberstreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Gasherd: Stufe 3) uberbacken, bis der Kase geschmolzen ist.

Stichworte Bandnudel; Gemuse, Nudel, P4
Pro Portion ca. 2310 kJ/550 keal .
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/67/896.htm [28.07.1999 12:26:20]



Gemiise-Lasagne mit Morcheln - B&S-Rezept

Mehlspeisen, Nudeln

Gemuse-Lasagne mit Morcheln

Flr 4 Personen
Zutaten

15 g Morcheln, getrocknete

300 g Mohren

300 g Porree

1 Paprikaschote, rote (200 g)

3 Zwiebeln (150 g)

30:g: Butter oder Margarine

Salz

Pfeffer

Muskat

2 Packungen Béchamelsof3e (a 250 ml)
3 Zweige Majoran

12 Lasagneblatter, griine (ohne Vorkochen)
100 g Parmesankase, frisch geriebener

1. Morcheln 30 Minuten in 200 ml heiRem Wasser einweichen. AnschlieBend auf ein Sieb giel3en, Flussigkeit auffangen. Dann
durch eine Filtertite gieRen, damit der Sand zuriickbleibt.

2. Backofen auf 200-Grad vorheizen. Gemiuse putzen, waschen, kleinschneiden. Zwiebelwirfel im hei3en Fett andinsten.
Gemuse und Morcheln zufugen, andunsten. Einweichflissigkeit zugieRen und alles ca. 10 Minuten dinsten. Wiirzen.

3. BéchamelsoRe zum Gemise geben, erhitzen. Gehackte Majoranblattchen zugeben. Abschmecken. Eine Auflaufform (28 x
20 cm):einfetten und mit 4 Lasagneblattern auslegen. Abwechselnd GemuisesoRRe und Lasagneblatter darauf schichten. Mit
Gemusesof3e abschlie3en.

4, Lasagne gleichmaRig mit Parmesankase bestreuen. Im Backofen (zweite Schiene von unten) ca. 30 Minuten tberbacken.

Stichworte Fleischlos, Gemuse, Lasagne, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3507.htm [28.07.1999 12:26:21]



Gorgonzola-Mascarpone-Sol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Gorgonzola-Mascarpone-Sol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

2 Schalotten (50 g)

20 g Butter oder Margarine

2 EL Mandeln, gemahlene

200 ml Milch

200 ml Schlagsahne

Salz

Pfeffer

1 Bd. Schnittlauch

250 g Magorkase (Gorgonzola mit Mascarpone)
Muskatnul3, frisch gerieben

AulRRerdem;
400 Spaghetti oder kurze Makkaroni.

1. Schalotten abziehen und fein wirfeln. In heiRem Fett glasig dunsten. Mandeln einstreuen, kurz anschwitzen. Milch und
Sahne dazugieRen, wiirzen. Bei geringer Hitze ca. 3 Minuten kdcheln lassen.

2. Inzwischen Nudeln kochen. Schnittlauch waschen, trockentupfen, in Réllchen schneiden. Kase entrinden.

3. Kase flockchenweise unter die Mandel-Sahne rithren und schmelzen lassen. Sof3e mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken, Schnittlauch unterheben. Mit den Nudeln anrichten.

Stichworte Gorgonzola, Mascarpone, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/14/3289.htm [28.07.1999 12:26:21]



Griine Bandnudeln mit Pilzsauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Grune Bandnudeln mit Pilzsauce

fur 4 Portionen

750 g Champignons

200 g Zwiebeln

150 g durchwachsener Speck
1ELOI

400 g grune Bandnudeln
Salz

200 g Creme fraiche

1/41 Briihe (Instant)
Pfeffer aus der Mihle

1 Bd. Basilikum

30 g Parmesan (gerieben)

1. Champignons waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln pellen, halbieren und in Scheiben schneiden.

2. Den Speck in feine Streifen schneiden und im Ol in einer Pfanne ausbraten. Zwiebeln zugeben und glasig diinsten.

3. Die Champignons zugeben:und darin so lange diinsten; bis die Flussigkeit verdampft ist.

4. Inzwischen die Nudeln-in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.

5. Creme fraiche und die Briihe zu den Pilzen geben und 5 Minuten kochen lassen, dann mit Salz und Pfeffer kréaftig wirzen.

Basilikum hacken und vor dem Servieren unter die Sauce geben. Mit Parmesan bestreut servieren.

Stichworte Hauptgericht, Kase, Nudel, P4, Pilz

Zubereitungszeit 35 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/98/1014.htm [28.07.1999 12:26:22]



Grine Lasagne - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Grine Lasagne

Fiir 4-6 Personen

1 kg frischer Blattspinat
(oder 700 g tiefgekiihlt)

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Muskat

400 g Tomaten

250 g Schafskase

2 P. BéchamelsolRe (500 ml)
200 g Lasagne Verdi (ohne Vorkochen)

Den frischen Spinat waschen (bzw. TK-Spinat auftauen). Zwiebel und Knoblauchzehen schéalen und fein hacken. In heillem
Olivenol anschwitzen, Spinatbléatter hineingeben, zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Tomaten mit kochendem Wasser tiberbriihen, hauten und achteln. Den Schafskase stuckig brockeln. Etwas Béchamel in eine
rechteckige feuerfeste Form (2 | Inhalt) geben. Dann in. mehreren Schichten abwechselnd Lasagneplatten, abgetropften Spinat,
Schafskdse und Tomaten einflllen, Jede Schicht mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und mit Sauce ubergiefRen. Die
oberste ‘Schicht sollte aus Sauce und dem restlichen Schafskase bestehen.

Im auf 200° vorgeheizten Backofen ca. 30:Minuten abgedeckt und 15 Minuten: offen backen.

Stichworte [talien, Lasagne, Nudel, Nudelgericht, Schafskase, Spinat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/1/1017.htm [28.07.1999 12:26:23]



HackfleischsoRe mit Steinpilzen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Hackfleischsol3e mit Steinpilzen

Fiir 4 Portionen
Zutaten

10 g getrocknete Steinpilze

100 g Speck, durchwachsener

1 Mohre (75 g)

100 g Staudensellerie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 Hackfleisch, gemischtes

30 g Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

1 Chilischote, getrocknet

Salz

Pfeffer

1 Dos: Tomaten, klein (400 g Fullmenge)
200 ml Brihe

200 ml Rotwein

2 Zweige Thymian

50 g Parmesankase, frisch gerieben

AulRerdem
400 g Spaghetti

1. Steinpilze in heiRem Wasser ca. 30 Minuten einweichen. Speck wiirfeln. Gemuse putzen, waschen, fein wirfeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.

2. Hackfleisch portionsweise im heil3en Fett kriimelig -anbraten. Steinpilze ohne Einweichfliissigkeit und Gemiise kurz
mitbraten. Tomatenmark zufiigen, anschwitzen. Chilischote hineinbrdseln. Wirzen.

3. Tomaten mit Flussigkeit, Brihe, Wein und Thymianblattchen zugeben. Bei geringer Hitze ca. 1 1/2 Stunden Rocheln lassen.

4. Inzwischen Nudeln kochen (siehe unten). Sol3e abschmecken. Mit Spaghetti anrichten. Kase dazu reichen.

Stichworte Fleisch, Hackfleisch, Nudel, P4, Sauce, Scharf

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/3293.htm [28.07.1999 12:26:23]



Kése-Connelloni mit Hackfleisch - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Kase-Connelloni mit Hackfleisch

Fiir 6 Portionen
Zutaten

2 Zwiebeln

20 g Margarine

500 g Hackfleisch

1 Dos. Tomaten (400 g)
140 g Tomatenmark
Salz

Pfeffer

Muskat

Zucker

2 Eier

400 g Krauterfrischkase
1 Pkg. Cannelloni

3/8 | Bruhe (Instant)

1 EL Saucenbinder

1 Becher Sahne, saure
100 g Gouda

Zwiebeln schalen, wiirfeln und in heiRem Fett andiinsten. Hackfleisch hinzufiigen und anbraten. Tomaten ohne Flissigkeit und
Tomatenmark zugeben und schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken.

Die Eier mit 200 Krauterfrischkase verriihren und mit der. Hackfleischmasse vermischen. Die Masse in die Cannelloni fullen und
in eine feuerfeste Form legen. Die Briihe: erhitzen. Den restlichen Frischkase darin unter Ruhren zerlassen. Den Saucenbinder

einstreuen: und aufkochen lassen. Die saure Sahne einrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Sauce lber

die Cannelloni gieRen. Gouda reiben und daraufstreuen. Im auf 200° vorgeheizten Backofen 35 Minuten garen.

Stichworte Cannelloni, Fleisch, Hack, Nudel, P6

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/2/3700.htm [28.07.1999 12:26:24]



Késenudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Kasenudeln

Fiir 4 Portionen
Zutaten

500 g Nudeln (z.B. Zopfli)
2ELOI

Salz

300 g Appenzeller

1 Gemiisezwiebel

Pfeffer

Paprikapulver

In einem Topf 1 | Wasser mit 1 EL Ol und Salz auf 3 oder Automatik-Kochstelle 1 2 zum Kochen bringen. Die Nudeln
hineingehen und ca. 8 Min. auf 0 ausquellen. In einem Sieb abtropfen lassen.

Den Appenzeller Kase im Universalzerkleinerer hacken. Die GemUsezwiebel pellen, halbieren und jede Halfte in dinne Ringe
schneiden.

Die Zwiebelringe im restlichen Ol auf 2 1/2 oder Automatik- Kochstelle 8 - 9 unter Wenden in etwa 10 Min. goldbraun braten.
Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. Nudeln mit 1/3 des Kases mischen und in eine flache Auflaufform geben. Restlichen Kase
und die Zwiebelringe dartberstreuen und im Backofen uberbacken.

Schaltung: 200.- 220, 2, Schiebeleiste v:u: 170.- 190 , Umluftbackofen ca. 15 Minuten

Mit frischem Salat servieren.

Stichworte Dezember, Kase, Normal, Nudel, P4, Schweiz
Zubereitungszeit 40 Minuten

Pro Person ca 876 kcal

Pro Person ca 3663 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/3640.htm [28.07.1999 12:26:24]



Késesolle mit Rucola - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Kasesol3e mit Rucola

Fiir 4 Portionen
Zutaten

60 g Parmesankase, (evtl. mehr)
60 g Bel Paese, (evtl. mehr)

60 g Provolone, (evtl. mehr)

60 g Pecorino, (evtl. mehr)

(oder Gruyere, Raclettekase,
Emmentaler und Gouda)

1 Bd. Rucola (Rauke, 100 g)

30 g Pinienkerne

1/4 | Gefliigelfond (aus dem Glas)
1 Becher:Schlagsahne (250 g)
Muskatnuf3, frisch gerieben
Pfeffer

Salz

AuRerdem

400 g Nudeln
(z. B. Spaghetti oder
Papardelle: breite Bandnudeln).

1. Kase reiben oder fein raspeln. Rucola putzen, waschen, abtropfen lassen und grob zerkleinern. Pinienkerne rosten.
2. Fond in einem Topf zur Halfte einkochen lassen. Inzwischen Nudeln kochen.

3.:Sahne zum Fond gieRRen, aufkochen. Kase zufligen; unter Ruhren schmelzen lassen. Sof3e abschmecken, mit Rucola,
Pinienkernen und Nudeln: anrichten.

Stichworte Kase, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/2/3304.htm [28.07.1999 12:26:25]



KaninchensoRRe - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

KaninchensolRe

Fiir 4 Portionen
Zutaten

1 Kaninchen (ca. 1 kg,
vom Fleischer in Stlicke teilen lassen)
Salz

Pfeffer

1 Stange Porree (150 g)
200 Mohren

2 EL Ol

1/4 | Rotwein

1/4'|1 Brithe

5 Salbeiblattchen

50 g schwarze Oliven

1 Schlagsahne

2 EL Sherry

AuRerdem
400 g Spaghetti

1. Kaninchen waschen, trockentupfen, wiirzen. Gemiise putzen, waschen, wirfeln. Fleisch im heiBen Ol anbraten. Gemtise
kurz mitbraten.

2. Wein und Bruhe zugieRRen; ca. 1 Stunde schmoren. Kaninchen herausnehmen, etwas abkuhlen lassen. Inzwischen Nudeln
kochen.

3.:Kaninchenfleisch von den Knochen lésen und kleinschneiden. Kaninchenfleisch, gehackten Salbei, Oliven und Sahne in die
SolRe geben. Mit:Sherry, Salz und Pfeffer abschmecken, aufkochen. Sol3e mit Spaghetti anrichten.

Stichworte Fleisch, Kaninchen, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3309.htm [28.07.1999 12:26:25]



Lasagne alla Bolognese - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasagne alla Bolognese

Fiir 4 Portionen
Fur die Béchamel-Sauce

60 g Butter

60 g Mehl

1.1 Milch

1 Msp. Muskatnuf3
1 TL Salz, gehaufter

Fur das'Ragout

100 g Zwiebeln, gewdirfelt

100 g Karotten; gewtirfelt

600 g Hackfleisch, halb und halb
4 EL Olivenol

800 g Tomaten, geschalte (Konserve)
1.1/2 TL Salz

1 Msp. Pfeffer, weild

1 TL 'Raosmarin, getr.

3 Blatter Salbei, frisch, gehackt
2 Knoblauchzeh , gehackt

2 EL Tomatenmark

flr die Lasagne

15 Blatter Lasagne (gelb)
40 g Parmesan, geriebener

Butter in einem Topf schmelzen, Mehl einrithren, kurz anschwitzen. Nach und nach Milch unter Ruhren hinzufligen. Mit Salz
und MuskatnuR wiirzen, einmal aufkochen. Zuerst Zwiebeln und Karotten in Ol anbraten, anschlieRend Hackfleisch dazugeben.
Ubrige Ragout-Zutaten zufiigen und 5-10 Min. kécheln lassen. Beide Saucen in 6 Portionen teilen. jeweils eine Portion Ragout
und Béchamel-Sauce in eine gefettete Form einfullen. 3 Lasagnebléatter dariiberlegen. So weiter fortfahren. Obere Schicht mit
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min. bei 240°C (Hei3luft 220°C) backen. Vor dem Servieren ca. 10 Min.
im abgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Stichworte Fleisch, Hack; Lasagne, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/10/3753.htm [28.07.1999 12:26:26]



Lasagne alla Fiorentina - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasagne alla Fiorentina

Fiir 4 Portionen
Fir die Sauce

50 g Zwiebeln, gewurfelt
1 EL Olivendl

800 g Tomaten, geschalte (Konserve)
3 TL Salz

1 TL Pfeffer, weil3

1 Msp. Muskatnuf3

1 1/2 TL Brihe, gekdrnt
20 g Basilikum

1 I Milch

60 g Mehl

250 g Spargel, grin

150 g Blattspinat (TK)
150 g Erbsen (TK)

fur die Lasagne

15 Blatter Lasagne Verdi (griin)
60 g Parmesan, geriebener

Zwiebeln in Ol anbraten. Tomaten und Gewiirze hinzufiigen. Basilikum waschen, grob hacken, dazugeben, bei niedriger
Temperatur ca. 10 Minuten diinsten. 1 I'Milch angieRBen. Restliche Mich mit Mehl.anriihren, zur Sauce geben, kurz aufkochen.

Spargelin ca. 2 cm lange Stucke schneiden, mit aufgetautem Gemuse zur Sauce geben, erhitzen. Sauce und Parmesan in 6
Portionen. Je eine Portion Sauce und Parmesan in eine gefettete Form geben. 3 Lasagneblatter dartiberlegen. So weiter
fortfahren.

Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min. bei 240°C (Heiluft 220°C) backen. Vor dem Servieren ca. 10-Min. im abgeschalteten
Ofen ruhen lassen.

Stichworte Gemiise, Lasagne, Nudel, P4, Vegetarisch

Inhalt - Stichworte
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Lasagne alla Genovese - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasagne alla Genovese

Fiir 4 Portionen
Fur die Béchamel-Sauce

60 g Butter

60 g Mehl

1.1 Milch

1 Msp. Muskatnuf3
1 TL Salz, gehaufter

Fir das Pesto

40 g Basilikum, frisch (ca. 2 Bund)
2 Knoblauchzeh , gehackt

1 EL Pinienkerne

150 ml Olivenol

1 TL Salz, gestrichen

1 Msp. Pfeffer, weil3

100 g Parmesan, geriebener

fur die Lasagne

250 g Kartoffeln
260 g Schnittbohnen, gekocht
15 Blatter Lasagne Verdi (grin)

Butter in einem Topf schmelzen, Mehl einriihren, kurz anschwitzen. Nach und nach Milch unter Rihren hinzufligen. Mit Salz
und Muskatnu3 wirzen, einmal aufkochen, abkuhlen lassen.

Basilikum waschen. Zusammen mit den tbrigen Zutaten (aul3er Parmesan) purieren. 3 El des Parmesan unterriihren.

Kartoffeln schalen; in ca. 2 cm grof3e Wiirfel schneiden, ca. 10 Minuten kochen. Bohnen, Kartoffeln und Pesto in die
Béchamel-Sauce geben, in 6 Portionen teilen. Eine Portion in eine gefettete Form einflllen, 3 Lasagneblatter dariiber legen. So
fortfahren. Mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min. bei 240°C (HeiRluft 220°C) backen. Vor dem
Servieren ca. 10 Min. im abgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Stichworte L.asagne, Nudel, P4, Vegetarisch

Inhalt - Stichworte
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Lasagne alla Milanese - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasagne alla Milanese

Fiir 4 Portionen
Fur die Béchamel-Sauce

60 g Butter

60 g Mehl

1.1 Milch

1 TL Salz, gehauft
1 Msp. Muskatnufd

fur die Lasagne

250 g Gorgonzola, gewurfelt

350 g Champignon, frische in Scheiben
1 Knoblauchzehe, .gehackt

1/2 Bd. Petersilie, gehackt

15 Lasagneblatter (gelb)

60 g Parmesan, geriebener

Butter in-einem Topf schmelzen,; Mehl einriihren, kurz anschwitzen. Nach und nach Milch unter Rihren hinzufugen. Mit Salz
und MuskatnufR wiirzen, einmal aufkochen. Gorgonzola hinzufiigen, schmelzen lassen. Champignons, Knoblauch und
Petersilie zur Sauce geben, kurz aufkochen lassen. Sauce und Parmesan in 6 Portionen teilen. Eine Portion Sauce und
Parmesan in eine gerettete Form einfallen. 3 Lasagneblatter dariiberlegen. So weiter fortfahren, Im vorgeheizten Backofen ca.
20 Min. bei.240°C (HeiRluft 220°C) backen. Vor dem Servieren ca. 10 Min. im abgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Wem der Geschmack des Gorgonzola zu intensiv.ist, kann auch die Halfte durch Mozzarella ersetzen.

Stichworte L asagne, Nudel, VVegetarisch

Inhalt - Stichworte
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Lasagne alla Siciliana - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasagne alla Siciliana

Fir 4 Portionen
Fir die Sauce

4 EL Olivenol

1200 g Tomaten, geschalte (Konserve)
300 g Garnelen, geschélte

150 g Thunfisch in Ol (Konserve)
70 g Oliven, schwarz

21/2 TL Salz

3 Msp. Pfeffer, weif3

1 TL Oregano, gerebelt

1 1/2 TL Brihe, gekornt

1 EL Kapern, grob gehackt

1/2 Bd. Petersilie, gehackt

fur.die Lasagne

400 g Mozzarella, gewilrfelt
15 Blatter Lasagne (gelb)
40 g Paniermehl

20 g Butter

Ol in einen Topf geben. Tomaten hinzufiigen, ca. 10 Min. diinsten. Garnelen und abgetropften Thunfisch hinzufiigen,
aufkochen. Ubrige Zutaten fir die Sauce hinzufiigen. Sauce und Mozzarella in 7 Portionen teilen. Eine Portion Sauce und
Mozzarella in eine gerettete Form einfallen. 3 Lasagneblatter dariiberlegen. 'So weiter fortfahren. Als letzte Schicht 2 Portionen
Sauce und Mozzarella einschichten. Mit Paniermehl bestreuen, Butterflockchen daraufsetzen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20
Min. bei 240°C (HeilRluft 220°C) backen. Vor dem Servieren ca. 10 Min. im abgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Stichworte Fisch, Lasagne, Meeresfriichte, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte
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Lasagne mit Pilzen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasagne mit Pilzen

Fiir 4-6 Personen

150 g Stangensellerie

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

700 g gemischte Pilze (z.B.
Champignons

Pfifferlinge

Austernpilze

Shii-Take)

Salz

Pfeffer

200 g Friihstiicksspeck

2 Pkg. BéchamelsoRRe (500 ml)
300 g Gruyere-Kase

200 g Lasagne-Platten

Sellerie waschen, Zwiebel schélen.und beides fein wirfeln. In heifem Olivendl 5 min. in einer Pfanne anbraten. Pilze putzen
und in Stlicke schneiden. Dazugeben und 5 min. diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze aus der Pfanne
nehmen und die Speckscheiben darin knusprig braten.

Den Kase grob reiben. Etwas Sauce in eine rechteckige Form geben. Dann in mehreren Schichten abwechselnd
Lasagne-Platten, Pilze, Speck; Kase und BéchamelsoRe einfiillen. Jede Schicht mit etwas Salz und Pfeffer wilrzen. Die oberste
Schicht sollte aus Sauce und restlichem Gruyére bestehen.

Im auf 200° vorgeheizten Ofen 30 Minuten abgedeckt und 15 Minuten offen garen.

Stichworte [talien, Lasagne, Nudel, Pilz

Inhalt - Stichworte
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Lasagne mit Spinat - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasagne mit Spinat

Fiir 4 Portionen

250 g Lasagne (ital. Teigwaren)
600 g TK-Blattspinat

100 g Zwiebeln

200 g gekochter Schinken

1ELOI

1 Dos. (400 ml) geschélte Tomaten
Salz

Pfeffer

Thymian

Sauce

1/8 | Milch

125 g Sahne Schmelzkase
Salz

Pfeffer

Muskat

2 Eier

Lasagneplatten in kochendem Salzwasser etwa 8 Minuten "al dente" (biRfest) kochen, anschlieBend gut abtropfen lassen.
Blattspinat im geschlossenen Topf auf 1 oder Automatik-Kochplatte 3-4 langsam auftauen.

Zwiebeln und Schinken wiirfeln, in heiRem Ol auf 2 oder Automatik-Kochplatte 5-6 goldgelb andiinsten. Die geschélten
Tomaten mit der Flussigkeit hinzufligen, mit Salz, Pfeffer und Thymian kréftig wirzen, im offenen Topf etwas einkochen lassen.

Fr die Sauce Milch erhitzen, den Schmelzkéase unter kraftigem Rihren darin schmelzen. Die Sauce abkiihlen lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, zuletzt die verschlagenen Eier hineinriihren.

Die Zutaten schichtweise in eine gefettete Auflaufform fullen: Lasagne, Spinat, Schinken-Tomaten-Masse usw. Zum Schluf3 die
Kasesauce uber den Auflauf gieRen. Im Backofen tiberbacken.

Schaltung:

200-220°C, 2. Schiebeleiste v. u.
170-190°C, Umluftbackofen

ca. 30-35 Minuten

Stichworte L asagne, Nudel, P4, Schmelzkase, Spinat

Inhalt - Stichworte
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Lasange mit Spinat - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Lasange mit Spinat

Zutaten

400 g Blattspinat

Zitronenpfeffer

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

50 g Butter

50 g Mehl

1/2 - Milch

Muskat

30 g Roquefort

30 g Pecorinokase (oder Parmesan)
150 g milder Frihsticksspeck

9 - 12 Lasangeblatter (ohne Vorkochen)
Fett flir die Form

1. Elektro-Ofen auf 200° vorheizen.

2. Den Blattspinat grindlich waschen und verlesen, tropfnal3 in einem grof3en Topf bei geringer Hitze zusammenfallen lassen,
abtropfen und mit Zitronenpfeffer wirzen:

3. Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein hacken.

4. Die Butter'in einer Kasserolle schmelzen lassen, Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten und-das Mehl auf einmal
unterrihren. Die Milch leicht erwdrmen und nach und:nach zu der Mehlbutter gieRen. Kréftig rihren, damit keine Klimpchen
entstehen, und bei geringer Temperatur weiterkdcheln: lassen. Mit Zitronenpfeffer und Muskat kraftig wirzen.

5.:Von der hellen Sauce 3 EL abnehmen, den Roquefort mit einer Gabel zerdriicken und damit verriihren. Den Pecorino reiben
und ebenfalls unterriihren. Die Kasemischung zur Ubrigen Sauce geben und kraftig einrtihren.

6. Fruhstiicksspeck in diinne Scheiben und diese in 2 cm breite Streifen schneiden.

7. Eine rechteckige Auflaufform (etwa 20 x 30) fetten und als erste Schicht eine Lage Nudeln einlegen. Darauf jeweils 1/3 der
Kasesauce, der Speckstreifen und des Spinats. Mit Nudeln bedecken, abermals Sauce, Speck und Spinat und Nudeln. Als
letzte Schicht die Halfte der ubrigen Késesauce dunn auf die Nudeln streichen, Darauf den restlichen Speck und: Spinat
verteilen. Die ubrige Sauce mit dem Loffel so verstreichen, daf3 ein Teil des Spinats noch sichtbar bleibt.

8. Im Ofen 40 Minuten tiberbacken.

Stichworte Auflauf, Gemuse, Hauptgericht; Nudel; P4, Spinat
Garzeit 40 Minuten
Zubereitungszeit 20 Minuten

Inhalt - Stichworte
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Makkaroni mit Porree-Thunfisch-SoRRe - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Makkaroni mit Porree-Thunfisch-Sol3e

Zutaten

2 Stangen Porree

40 g Margarine

1/4 | klare Brithe

2 Ecken Krauterschmelzkase
1 Dos. Thunfisch in Ol
Makkaroni

Die Makkaroni nach Anweisung kochen. In der Zwischenzeit Porree in dunne Scheiben schneiden und in Margarine andinsten.
Die Briihe zugieRen, den Kase darin schmelzen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken, den abgetropften Thunfisch unterriihren.
Sofie Uber die Nudeln geben.

Vorspeise: 4 Personen

Hauptgericht: 2 Personen

Stichworte Nudel, Pasta, Thunfisch

Inhalt - Stichworte
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Mandel-Basilikum-Pesto - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Mandel-Basilikum-Pesto

Fiir 4 Portionen
Zutaten

1 Bd. Basilikum, grof3 (125 g)

50 g Mandelblattchen

1 Knoblauchzehe

60 g Parmesankase, frisch geriebener
1/8 | Ol mit Basilikum (Basilico)

2 EL Créme double

Salz

100'g Pecorino-Kase, grob geraspelt

AuRerdem:

250 g Kartoffeln, festkochende
300 g Nudeln
(z. B. Bandnudeln oder Spaghetti).

1. Basilikum waschen, trockentupfen. Blattchen abzupfen, fein hacken. Mandelblattchen ohne Fett goldbraun rosten. Knoblauch
abziehen, fein hacken. Basilikum, Knoblauch, Parmesankase und Ol verrihren.

2. Dann zuerst die Kartoffeln waschen, schalen, in 1 cm groRe Wirfel schneiden. Nudeln kochen (siehe Seite 96), dabei die
Kartoffeln mitgaren. Beim Abgiel3en ca. 1/41 Kochwasser auffangen.

3. Basilikumpaste und Nudelmischung im Topf erhitzen. Nudelkochwasser portionsweise unterrithren. Creme double und
Mandeln zufliigen. Abschmecken: Kéase dartiberstreuen.

Stichworte Basilikum, Nudel, P4, Pesto, Sauce

Inhalt - Stichworte
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Maultaschen mit griner Fillung - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Maultaschen mit griner Fullung

Teig

250 g Mehl

2 Eier

2 bis 3 El. Wasser
1/2 TL Salz

Fullung

1/8 I Milch

1 Brétchen

1 Zwiebel

150 g TK-Spinat

75 g gemischtes Hackfleisch
75 g Bratwurstrohmasse
1 Ei

1 Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskat

1 Eiweil3

1 bis: 2’1 Brihe

30 g Butter

50 g Paniermehl

Aus den angegebenen Zutaten einen Nudelteig bereiten und etwa 60 Minuten ruhen lassen.
Fur die Fullung -Milch ankochen Brétchen darin einweichen.

Zwiebel in Wirfel schneiden und mit aufgetautem Spinat, Brotchen; Hackfleisch und den restlichen Zutaten zu einem
Fleischteig verarbeiten.

Nudelteig diinn zu zwei gleich groRen Platten ausrollen. Auf eine Platte in gleichmaRigen Abstéanden Haufchen der
Fleisch-Spinat-Flllung setzen. Rander und Zwischenraume ringsum mit Eiwei3 bestreichen. . Zweite Nudelplatte dartiberlegen,
andriicken:und mit dem Teigradchen so ausradeln, dal3 sich-die Fullung in der Mitte der Maultasche befindet.

Briihe ankochen, Maultaschen einlegen und 12 bis 15 Minuten garziehen lassen, bis sie hochsteigen.
Butter erhitzen, Paniermehl darin rosten und tiber die abgetropften Maultaschen geben.

Beilage: Blattsalat mit Radieschen oder Kartoffelsalat.

Stichworte Maultasche, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte
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Meeresfriichte-SoR3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Meeresfruchte-SolRe

Fiir 4 Portionen
Zutaten

1 Pkg. Meeresfriichte, tiefgefrorene (250 g Abtropfgewicht)
100 g Muscheln (z. B. Mies oder Venusmuscheln)
100 g Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote, frisch

6 EL Olivenol

1/8 | Weil3wein

1 Bd. Petersilie

1/8 | Nudelwasser

Salz

Pfeffer

AuRRerdem
400 g Spaghetti

1. Meeresfruchte nach Packungsanweisung auftauen lassen. Muscheln waschen. Staudensellerie putzen, waschen, in.dinne
Scheiben schneiden.

2. Knoblauch abziehen, fein hacken. Chilischote langs einritzen, Stielansatz und Kerne entfernen. Schote waschen, in Ringe
schneiden.

3. Sellerie und Chilischote im heien Ol andiinsten. Knoblauch und Wein zugeben, ca. 5 Minuten diinsten. Inzwischen Nudeln
kochen. Muscheln 5-8 Minuten mitkochen.

4. Petersilie waschen, trockentupfen, hacken. Meeresfriichte und Petersilie in die. SoR3e geben; wirzen und.ca. 3 Minuten
erhitzen. Spaghetti abgief3en, 1/8 | Nudelwasser auffangen und zur SofRe geben. Abschmecken. Abgetropfte Spaghetti,
Muscheln und Sof3e mischen.

Stichworte Meeresfrucht, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte
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Moéhren-Zucchini-Nudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Mohren-Zucchini-Nudeln

Fiir 4 Portionen
Zutaten

300 g Nudeln

1 Méhre

1 kl. Zucchini

1 EL Butter

30 g Haselnusse, gemahlen
50 ml Gemusebrihe

200 g Schmelzkase

1/2 Orange, Saft von

Die Nudeln noch der Packungsanweisung zubereiten. Mohren und Zucchini in feine Streifen schneiden. 4 Minuten vor Garende
der Nudeln die gescholten, l&ngs in Streifen geschnittenen Mohren und Zucchini dazugeben. In der Zwischenzeit die Nisse in
der. Butter rosten und mit. Gemusebrithe abldschen. Den Schmelzkdase und den Orangensaft dazugeben, etwas einkécheln
lassen. Die Nudeln mit den Mohren und Zucchini abgief3en und mit der Nuf3-Kasesauce anrichten.

Stichworte Gemuse, Mohre, Nudel, P4, Zucchini
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Inhalt - Stichworte
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Morchelsof3e mit Lachs - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Morchelsof3e mit Lachs

Fiir 4 Portionen
Zutaten

20 g getrocknete Morcheln

1/8 | Wermut (Noilly Prat)

300 Lachsfilet

1 Limette

250 g Mohren

400 ml Schlagsahne

Pfeffer

200'ml Gemiuse oder Fischfond (Glas)
1 EL SoRenbinder, (evtl. mehr) evtl.
Salz

AuRerdem

400 g Spaghetti oder
Linguine (diinne Bandnudeln)

1. Morcheln Uber Nacht im Wermut einweichen.
2. Lachsfilet waschen, trockentupfen: Mit 1. El Limettensaft sauern.-Mohren waschen, schalen, in diinne Scheiben schneiden.
3. Sahne in einen Topf geben, mit Pfeffer und etwas abgeriebener Limettenschale wiirzen. Zur Hélfte einkochen lassen.

4. Pilze abtropfen lassen, Wermut auffangen, durch eine Filtertlite gieBen. Morcheln griindlich waschen, ausdricken.
Kleinschneiden.

5. Méhren, Pilze, Wermut und Fond zur eingekochten Sahne geben, 7- 8 Minuten kdcheln lassen. Inzwischen Nudeln kochen.

6. Lachs wiirzen, in feine Streiten schneiden. Sol3e eventuell binden, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Lachsstreifen unterheben. Aufkochen, mit den Nudeln anrichten.

Stichworte Fisch, Lachs, Morchel, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte
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Nudel-Misto mit Tomaten-Rahmsof3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudel-Misto mit Tomaten-Rahmsolie

4 Portionen

100 g Maccaroni

100 g Spaghetti

100 g Gnocchi

Salz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

1 Pkg. (500ml) stiickige Tomaten
1 Pkg. (200 g) Barenmarke DER RAHM
Pfeffer

Majoran

150 g gekochter Schinken

evtl. Majoran zum Garnieren

Nudeln in kochendem Salzwasser 10 Minuten garen. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Ol in einem Topf
erhitzen..Zwiebel und Knoblauch darin andinsten. Tomaten zufiigen und zum Kochen bringen. Rahm einriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen. Schinken in Streifen schneiden und in die SoRe geben. Nudeln und Tomaten-Rahmsofie
zusammen servieren. Eventuell mit Majoran garnieren.

Stichworte Nudel, P4
Pro Portion ca. 2180 kJ/520 kcal.
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten.

Inhalt - Stichworte
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Nudelauflauf Franzdsisch mit Ratatouille - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudelauflauf Franzosisch mit Ratatouille

Fiir 4 Portionen
Zutaten

250 g Nudeln (z.B. Makkaroni)
Salz

100 g Paprikaschote, gelbe
100 g Paprikaschote, rote
150 g Zucchini

200 g Aubergine

2 Zwiebeln, mittelgrof3e

2 Knoblauchzehen

1/2 Bd. Basilikum

1/2 Bd. Thymian

8 Sardellenfilets

3 EL Olivenadl,

1 EL Rotweinessig, evtl. mehr
Zucker

Cayennepfeffer

Fett fur die Form

200 g Raclettekase

3 Eier

150 g Creme fraiche

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abgief3en, abtropfen. Gemuse in.Stlicke schneiden.
Zwiebeln und Knaoblauch schalen, Zwiebeln achteln, Knoblauch hacken. Krauter waschen, trockentupfen. Basilikumblatter
abzupfen und in Streifen schneiden. Thymianblattchen von den Stielen streifen.

Sardellenfilets waschen, 2trockentupfen und fein hacken. In einem Topf Zwiebeln und Knoblauch.in 3 EL heiRem Olivendl
andunsten. Sardellen, vorbereitetes Gemiise, Basilikum und Thymian zugeben. Bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten diinsten. Mit
Rotweinessig, Zucker, Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eine feuerfeste Form (2,5 | Inhalt)
einfetten. Raclettekase grob raspeln. Abwechselnd Nudeln, gedunstetes Gemiise und 1/3 vom Kéase einschichten. Eier mit
Creme fraiche; Cayennepfeffer und Salz zu einem GulR3:verrihren, Uber dem Auflauf verteilen. Restlichen Kése darliberstreuen.
Im Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 45 Minuten backen.

Stichworte Auflauf, Frankreich, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte
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Nudelauflauf Griechisch mit Oliven und Peperoni - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudelauflauf Griechisch mit Oliven und Peperoni

Fiir 4 Portionen
Zutaten

250 g Nudeln (z.B. Spiralnudeln)
Salz

500 g Lauch

2 EL Olivendl

1 Peperoni, rote

1 Peperoni, grine

600 g Fleischtomaten

1 Bd. Petersilie, glatte

Fett fur die Form

100 g Oliven, schwarze, entsteinte
Pfeffer

3 Eier

150 g Creme fraiche

50 g Schnittkase, geraspelter, griechischer
(ersatzweise Gruyeére)

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abgief3en, abtropfenlassen. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Lauch waschen:und putzen, langs vierteln, in 4 cm lange Sticke schneiden. Olivendl rhitzen, Lauch darin 5 Minuten diinsten,
herausnehmen.

Peperoni langs halbieren und entkernen. Tomaten waschen.und in Scheiben schneiden. Petersilie waschen, trockenschitteln,
die Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden. Auflaufform (2,5:1 Inhalt) einfetten. Die Halfte Nudeln, Lauch und Oliven
einschichten. Tomaten darauflegen, salzen und pfeffern, mit Petersilie bestreuen. Restliche Nudeln, Lauch und Oliven einfullen.

Eier, Creme fraiche und Késeraspeln mit Pfeffer und Salz verquirlen, Giber dem Auflauf verteilen. Peperoni darauflegen. Auflauf
im Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 45 Minuten backen.

Stichworte Auflauf, Griechenland, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/14/3676.htm [28.07.1999 12:26:36]



Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bolognese - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bolognese

Fiir 4 Portionen
Zutaten

250 g Nudeln (z. B. Penne)
Salz

4 EL Olivenol

100 g Mohren,

100 g Knollensellerie

1 Zwiebel, mittelgrol3e

1 Knoblauchzehe

250 g Rinderhackfleisch
Cayennepfeffer

3 EL Tomatenmark

200 ml Gemusebrihe (Instant)
100 ml Rotwein

1 Fleischtomate (ca. 200:9)
250 g Mozzarella

1 Bd. Basilikum (ca. 75 g)
Fett fur die Form

100 g Parmesankése

3 Eier

150 g Creme fraiche

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abgiel3en, kalt abspulen und gut abtropfen lassen. Mit 1
EL Olivendl vermischen. Mohren und Sellerie putzen, waschen, fein wirfeln. Zwiebel und Knoblauch schéalen, hacken. 3 EL
Olivenolin einer tiefen Pfanne erhitzen, Gemuse darin unter Ruhren:5 Minuten diinsten. Hackfleisch zugeben, ca. 5 Minuten
mitbraten, - mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Tomatenmark, Brithe und Wein einrtihren, 10-12 Minuten kécheln lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Tomate waschen und trockenreiben. Mozzarella abtropfen lassen. Tomate und Mozzarella in
Scheiben schneiden. Basilikum waschen und trockentupfen, die Blattchen abzupfen. Eine feuerfeste Form (2,5 | Inhalt)
einfetten. Jeweils die Halfte Nudeln, FleischsoRe, Mozzarella einschichten. Basilikum und Tomate dartiber verteilen. Restliche
Nudeln, SoRRe und Mozarella daraufgeben. Parmesankase reiben. Fir den GuB Eier, Creme fraiche und Parmesankase
verguirlen, mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen. GleichmaRig tiber dem Auflauf verteilen, Im Ofen auf der zweiten Schiene von
unten ca. 45 Minuten backen, nach 30 Minuten mit Alufolie abdecken.

Stichworte Auflauf, Italien, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/13/3675.htm [28.07.1999 12:26:36]



Nudeln mit Gemise-Kéase-Sol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudeln mit Gemuse-Kase-Solie

Zutaten

300 g Nudeln

250 g Brokkoli

350 g Mohren

20 g Butter/Margarine
1/4 1 Gemusebriihe
100 g junger Gouda
1/4 | Schlagsahne

Nudeln kochen

Gemise putzen und waschen

den Brokkoli in Roschen teilen, die Méhren schneiden

die Mohren in'heilem Fett ca. 5 Min. diinsten

den Brokkoli und die Bruhe hinzufiigen, ca. 10 Min: garen

das Gemise herausnehmen

den geriebenen Kase und die Sahne zur Briihe geben, den Kase darin schmelzen
mit Salz und Pfeffer abschmecken; mit dem SofRenbinder binden

das Gemuse in die Sof3e geben

die'Nudeln mit der SoRe vermengen, ggf. nochmals abschmecken

Stichworte Brokkoli, Kase, Mohre, Nudel

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/1909.htm [28.07.1999 12:26:37]



Nudeln mit Linsensprossen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudeln mit Linsensprossen

Zutaten

300 g gruner Spargel
1/4 | Wasser

Salz

1 1/2 | Wasser

Salz

400 g Vollkornnudeln
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

150 g Linsensprossen
100 g Creme fraiche
Pfeffer
Cayennepfeffer

Salz

Spargel nur am unteren Ende dinn schalen, in etwa 3'cm lange Stlicke schneiden. Spargel im Wasser mit Salz ankochen und
5 Minuten fortkochen.

Wasser mit Salz ankochen, Nudeln hineingeben und 12 Minuten quellen.

Zwiebel und Knoblauchzehe fein hacken. Ol erhitzen, beides darin andiinsten. Sprossen abspiilen, dazugeben und kurz
andunsten:

Spargel-abtropfen lassen und 100 ml Spargelwasser auffangen. Spargelwasser zu den Sprossen geben, ankochen und 3
Minuten fortkochen.

Creme fraiche und Spargel hinzufigen und mit Gewirzen abschmecken. Nudeln abgief3en und mit dem
Linsen-Spargel-Gemuse mischen.

Stichworte Linse, Nudel, P4, Sprosse, Vollwert

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/3/1910.htm [28.07.1999 12:26:38]



Nudeln mit Schinken und Champignons - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudeln mit Schinken und Champignons

4 Portionen:

400 g Teigwaren

Salz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 0. Margarine
125 g frische Champignons
175 g gekochter Schinken
Muskat

weiBer Pfeffer

1 Pkg. Tomatensof3e

50 g geriebener Parmesankase

Teigwaren in Salzwasser.nach Vorschrift kochen und abgiefRen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in Fett gelb dinsten,
Champignonscheiben zugeben und ca. 5 Min. dunsten. Schinken in Streifen schneiden und mit Champignons unter die
Teigwaren-mischen. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Anrichten. Mit nach:Vorschrift bereiteter TomatensoRRe
begieRen und mit geriebenem:Parmesankése bestreuen. Ganz nach Wunsch:noch feingehackten Salbei untermischen. (je 686
Kal./2.867 Joule)

Stichworte Champignon, Nudel, Schinken, Teig

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/1911.htm [28.07.1999 12:26:38]



Nudeln mit Tomaten-Basilikum - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudeln mit Tomaten-Basilikum

-Rahmsofe

4 Portionen

250 g Spaghetti

Salz

1 Zwiebel

1ELOI

20 g Butter oder Margarine

1/8 | WeilRwein

1 Pkg. (200 g) Barenmarke DER RAHM
50 g Mandeln (geschalt und gestiftelt)
75 g Ricotta-Kase

3 Tomaten

1 Bd. Basilikum

Pfeffer

Nudeln in kochendem Salzwasser 8 Minuten garen. Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin
andunsten. Mit Wein und Rahm abléschen und etwas einkochen lassen. Mandeln rosten. Kése grob raspeln und in die SoRe
geben. Tomaten putzen, waschen und in kleine Wurfel schneiden. Basilikum waschen, Blétter abzupfen (etwas zum Garnieren
beiseite legen) und in Streifen schneiden. Beides in die Sofl3e geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln und SoRRe
zZusammen servieren.

Mit Basilikum garnieren.

Stichworte Nudel, P4, Spaghetti
Pro Portion ca. 2350 kJ/560 kcal.
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/1912.htm [28.07.1999 12:26:39]



Nudeln mit Weinblattern und Oliven - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudeln mit Weinblattern und Oliven

Zutaten

200 g Nudeln

Salz

2 EL Olivendl

4 eingelegte Weinblatter
200 g Mozarellakase

10 schwarze Oliven

1 EL Kapern (evtl. mehr)

Sauce

3 EL Balsam-Essig
2 Knoblauchzehen
3 EL Olivenol

1/2 TL Oregano
Pfeffer

Zum Garnieren

Peperoni
Zitronenachtel

Nudeln in leicht gesalzenem Wasser biRfest kochen. AbgieRen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und im Ol schwenken.
Weinblatter in feine Streifen, Kase in kleine Wiirfel schneiden. Nudeln, Weinblatter, Mozarella, Oliven und Kapern mischen. Fir
die Sauce Essig, durchgepref3ten Knoblauch, Oregano und Ol verriihren. Mit den Nudeln vermengen und 30 Minuten
durchziehen lassen. Mit Peperoni und Zitronen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30:Minuten

Stichworte Marz, Nudel, P4, Weinblatt

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/1913.htm [28.07.1999 12:26:39]



Nudelnester mit Krauter-Rahmsol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudelnester mit Krauter-Rahmsof3e

4 Portionen

250 g grine Bandnudeln
(z.B. Tagliatelle von Buitoni)
Salz

1 Bd. Basilikum

1 Bd. glatte Petersilie

1 Zwiebel

1 EL Butter oder Margarine
100 ml WeilRwein

1 Pkg. (200 g) Barenmarke DER RAHM
Pfeffer

50 g Parmesankase

Nudeln in kochendem Salzwasser 8 Minuten garen. Krauter waschen, einige Blattchen zum Garnieren beiseite legen, restliche
Krauter fein hacken.

Zwiebel schalen und fein hacken. Fett in einem Topf erhitzen, gehackte Krauter und Zwiebel kurz darin andiinsten. Wein und
Rahm zugeben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Vom Kéase mit einem Sparschaler feine Locken abziehen. Nudeln abgieRen und mit Hilfe einer Gabel und einem Loffel
Nudelnester drehen. Nudelnester und SoRe auf einem Teller anrichten. Mit K&se bestreuen und mit Krauterblattchen garnieren.

Stichworte Krauter, Nudel, P4
Pro Portion ca. 1840 kJ/440 kcal.
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/10/1908.htm [28.07.1999 12:26:40]



Nudelrolle mit griiner - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudelrolle mit griner

Quarkfullung

Nudelteig

300 g Mehl
3 Eier

3 TL Ol

1 Prise Salz

Fullung

250 g Schinkenspeck
250 g Cheddarkase
300 g TK-Blattspinat
500 g Quark (20%)
1Ei

1 TL Salz

Pfeffer

1 Dos. Tomatenmark (70 g)
1/2 Bd. Petersilie

3 | Wasser

Salz

Aus den angegebenen Zutaten einen Nudelteig bereiten und 60 Minuten:ruhen lassen:

Fur die Fullung Speck in Wiirfel schneiden, Kase grob reiben, Spinat auftauen und hacken. Quark:-und Ei verriithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, Speck, Kase und Spinat untermischen.

Nudelteig auf einem bemehlten Geschirrtuch zu einer diinnen rechteckigen Platte ausrollen. Tomatenmark daraufstreichen
dabei ringsherum-einen 3 cm breiten Rand frei lassen. Fillung dariiberstreichen und den Teig mit Hilfe des Tuchs aufwickeln.
Rolle mit Petersilie belegen und wie eine Wurst fest in das Tuch einschlagen. Tuchenden fest mit Klichengarn
zusammenbinden.

Wasser mit Salz ankochen. Nudelrolle hineingehen, ankochen und 2 Stunden fortkochen. Zum Servieren aus dem Tuch
wickeln und in fingerbreite Scheiben schneiden.

Dazu TomatensolRe und Kopfsalat reichen.

Fir 6 Personen.

Stichworte Nudel, P6, Quark

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/1915.htm [28.07.1999 12:26:41]



Nudelrolle mit Mangold - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudelrolle mit Mangold

Zutaten fir den Teig

200 g Mehl

1Ei

Salz

1TL Ol

etwa 100 ml'lauwarmes Wasser

Fir die Fullung

350 g Mangold

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
15 g Butter

2 EL Petersilie
200 g gekochter Schinken
150 g Mozzarella
250 g Ricotta
schwarzer Pfeifer
1 Msp. Muskatnuf3
350 g Tomaten

1 Msp. Oregano
40 g Parmesan

Einen'Nudelteig herstellen und diesen abgedeckt eine Stunde entspannen lassen. Mangoldblatter von den Stielen trennen,
beides in feine Streifen schneiden und in kochendem Salzwasser 2 Minuten: blanchieren.

Zwiebel, Knoblauch kleinhacken, in der Butter glasig diinsten,.die Petersilie dazugeben und vom Herd nehmen.

Schinken, Mozzarella wirfeln. Ricotta, Zwiebelmasse, Schinken und die Halfte des Mozzarella mit dem: Mangold vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nudelteig zu einem Rechteck ausrollen. Die Fillung darauf verteilen. Den Teig aufrollen, die Teigenden mit Wasser benetzen,
einen Ring formen und dicht verschlieen. Die Rolle im kochenden Salzwasser in 30 Minuten garen.

Tomaten hauten, wirfeln, mit dem Oregano eindicken lassen. Salzen, pfeffern und den restlichen Mozzarella dazumischen, Die
Auflaufform ausbuttern, die Nudelrolle vorsichtig hineinsetzen, Tomatensauce dartibergeben und mit Parmesan bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (250 'Grad) 15-20 Min. tiberbacken.
Pro Person 620 Kalorien = 2600 Joule.

Stichworte Italien, Mangold, Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/1916.htm [28.07.1999 12:26:41]



Nudeltarte mit Gemise-Kéase - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Nudeltarte mit Gemuse-Kase

-Eierrahm

4 Portionen

250 g Nudeln (z.B. Penne)
Salz

1 Knoblauchzehe

1 Aubergine

1 mittelgrof3e Zucchini

100 g langliche Schalotten
100 g Kirschtomaten
2ELOI

Pfeffer

1 Pkg. (200 g) Barenmarke DER RAHM
3 Eier

1/4 1 Milch

Edelsti3-Paprika

Thymian

100 g mittelalter Goudakase

Nudeln in'kochendem Salzwasser 10 Minuten garen. Knoblauch schéalen und fein hacken. Aubergine und:Zucchini putzen,
waschen, der Lange nach halbieren und in:Scheiben schneiden. Schalotten schalen. Tomaten putzen, waschen und halbieren.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch, Schalotten, Zucchini und Aubergine kurz darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rahm, Eier und Milch glattriihren. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Thymian wirzen. Kase reiben und 2/3 unter den Rahm heben.
Nudeln abgiel3en und abtropfen lassen. Mit Zucchini, Aubergine, Schalotten und Tomaten vermischen. Alles in eine Auflaufform
fullen und den Eierrahm.dartber gieRen. Mit restlichem Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Gasherd:
Stufe 3) 20-25 Minuten stocken lassen.

Stichworte Nudel, P4
Pro Portion ca. 2770 kJ/660 kcal.
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/1923.htm [28.07.1999 12:26:42]



PaprikasoRRe - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Paprikasolie

Fiir 4 Portionen
Zutaten

400 g Tomaten

2 Paprikaschote, rote (400 g)

2 Paprikaschote, gelbe (400 g)

1 Peperoncini, frische oder eingelegte
(kleine scharfe: Pfefferschoten) (evtl. 'mehr)
5 EL Ol mit Basilikum (Basilico)

1/8 1 Wei3wein

1/2 Topf Zitronenmelisse

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

AuBerdem
400 g Spaghetti

1. Tomaten hauten, grob wirfeln. Paprika putzen, waschen, fein wiirfeln. Peperoncini ganz lassen oder entkernen und die
Schoten fein schneiden.

2. Paprika und Peperoncini im heien Ol ca. 3 Minuten andinsten. Mit Wein abloschen. Inzwischen Nudeln kochen.

3. Zitronenmelisse waschen, trockentupfen, fein hacken. Knoblauch abziehen und dazudriicken. Tomaten unterriihren. Wirzen,
ca. 5 Minuten einkochen lassen. Zitronenmelisse zugeben.

4. SolRe abschmecken. Nach Wunsch Peperoncini entfernen. Sof3e mit den Spaghetti mischen.

Stichworte Nudel, P4, Paprika, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/10/3348.htm [28.07.1999 12:26:42]



Pastamuscheln mit Walnuf3sauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Pastamuscheln mit Walnul3sauce

Zutaten

50 g WalnuRRkerne

50 g gehackte Petersilie

1 TL Meersalz

50 g weiche Butter

2 EL frische Weil3brotkrumen
4 EL Olivenol

2 EL Créme fraiche

frisch gemahlener Pfeffer
500'g groRe Pastamuscheln

Die WalnuR3kerne mit kochendem Wasser Ubergiel3en, 2-3 Minuten stehen lassen, dann die Haut abziehen. Die Kerne mit Salz
und Petersilie in einem Morser zu einer Paste verarbeiten. Butter und Brotkrumen untermischen, dann nach und nach das Ol
dazugeben, bis ein dicker Brei entstanden ist. Die Creme fraiche unterziehen und pfeffern. Die Pasta in reichlich Salzwasser "al
dente" kochen. Gut abtropfen lassen, mit der Sauce vermischen und noch 1-2 Minuten durchwarmen. Fiir 6 Personen.

Stichworte Nudel, Vorspeise

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/2028.htm [28.07.1999 12:26:43]



Pfifferling-Sole - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Pfifferling-Sol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

300 g Pfifferlinge

2 EL Mehl

4 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Bd. Petersilie

1/2 Bd. Basilikum

1 EL Olivenol

60 Butter

Salz

Pfeffer

100 ml Geflugelfond
100 ml Portwein

30 g Parmesankase, frisch geriebener

AuRerdem

400 g Nudeln
(z. B. dinne Bandnudeln oder Spaghetti).

1. Pfifferlinge mit Mehl bestauben, waschen; trockentupfen, putzen. Schalotten und Knoblauchzehe abziehen, fein wiirfeln.
Krauter waschen, trockentupfen. Blattchen getrennt abzupfen, hacken.

2. Olivendl und 20 g Butter erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Pfifferlinge und die Halfte der Petersilie zugeben. Unter
gelegentlichem Umrihren 3-4 Minuten diinsten, bis die Flussigkeit, die sich bildet, verdampft ist. Inzwischen Nudeln kochen.

3. Pfifferlinge wirzen. Fond und Portwein zugief3en, ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Restliche Butter floickchenweise zufigen
und darunterschlagen. Obige Krauter unter die Sol3e heben, abschmecken. Mit den Nudeln mischen. Parmesankése
daruberstreuen.

Stichworte Nudel, P4, Pfifferling, Sauce

Inhalt - Stichworte
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Pikante Nudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Pikante Nudeln

Zutaten

400 g Nudeln (- 500)
300 ml Sahne

50 g Parmesan

wenig Muskat

Salz

Pfeffer

1 EL Butter oder
Olivendl

3 Knoblauchzehen (- 5)
1 Paprikaschote, griin
1 Paprikaschote, gelb
1 Pfefferschote

1 Glas Sardellenfilets (ca. 16 g)

Nudeln nach Packungsanweisung al-dente kochen, d. h. bi3fest. Sahne in einem Topf zum Kochen bringen und 5 Min. auf 1
oder Automatik-Kochplatte 4 -5 offen kochen lassen. Geriebenen Parmesan zugeben, unter Rihren erwarmen:.

Butter oder Olivendl in einem Topf warm werden lassen. Durchgepre3te Knoblauchzehen zugeben, auf 2 oder
Automatik-Kochplatte 4 - 5 kurz andiinsten, in Streifen geschnittene Paprikaschoten und ganz fein geschnittene Pfefferschote
zugeben, im geschlossenen Topf auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 knapp weich dinsten. Sardellenfilets kalt abspulen,
grobgehackt zusammen mit der Kase-Sahne-Sauce zugeben, abschmecken. Die heil3en, gekochten Nudeln mit der Sauce
vermischen. Sofort servieren.

Dazu schmeckt ein bunter Salat.
92.g Eiweil3, 130 g Fett, 350 g Kohlenhydrate, 12541 kJ, 2990 kcal.

Stichworte Normal, Nudel, P4
Zubereitungszeit 35 Minuten

Inhalt - Stichworte
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Ravioli mit Steckriiben-Ragout - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Ravioli mit Steckruben-Ragout

Fir 4 Personen
Zutaten

1 Zwiebel

1 Stuck Steckriibe (ca. 500 g)

20 g Butter. oder Margarine

Salz

Pfeffer

1/8 I Gemuse-Kraftbouillon (Instant)
1/8 1 Wei3wein

300'g Zuckererbsen

500 g Raviali, frische

(z. B. mit: Spinat-Ricotta-Fllung, aus der. Packung) oder
400 g Ravioli, getrocknete

4 Zweige Basilikum

2 Zweige Thymian

1. Kleine' Zwiebel- und Steckribenwiirfel im heiBen Fett ca. 3 Minuten andiinsten. Wiirzen, Brihe und Wein-angieRen.
Steckriiben ca. 20 Minuten dinsten. Zuckererbsen eventuell halbieren, nach 10 Minuten dazugeben und mitgaren.

2. Inzwischen Ravioli in kochendem gesalzenem Wasser nach Packungsanweisung garen. Abtropfen lassen.

3. Steckriibenragout abschmecken, gehackte Krauterblattchen untermischen. Mit den Ravioli anrichten.

Stichworte Fleischlos, Nudel, P4, Ravioli, Steckriibe

Inhalt - Stichworte
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Rote Zwiebelsol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Rote Zwiebelsol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

400 g rote Zwiebeln

50 g Salami, scharfe (hauchdiinn geschnitten)
6 EL Olivendl

2 EL Zucker

Salz

Pfeffer

1/4 | Rotwein

1/8 | Gefligelfond (aus dem Glas)

4 EL Balsamessig

1 Chilischote, getrocknete

2 Zweige Oregano

Cayennepfeffer

1 EL SoRenbinder, eventuell (evtl. mehr)

AuRerdem

400 g Nudeln
(z. B. Rigatoni oder Spaghetti).

1. Zwiebeln abziehen, in Spalten schneiden: Salami im hei3en Ol knusprig braten. Herausnehmen.
2. Zwiebelniins Bratfett geben, ca. 7 Minuten braten. Inzwischen Nudeln kochen.

3. Zucker.zu den Zwiebeln geben, leicht braunen. Salzen, pfeffern. Wein, Fond und Essig zugieRen. Chilischote hineinbroseln,
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

4. Oregano waschen, trockentupfen. Blattchen abzupfen und mit der Salami in die SoRe geben. Abschmecken. Eventuell
binden. Nudeln mit der Sof3e anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Zwiebel

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/3371.htm [28.07.1999 12:26:45]



Schinkenfleckerl - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Schinkenfleckerl

Fiir 4 Portionen
Zutaten

250 g Bandnudeln
Salzwasser

30 g Butter

40 g Mehl

1/4 1 Milch

50g Butter

3 Eigelb

1/4 | saure Sahne

Salz

weilser Pfeffer

1 Pr., Muskat

250 g Schinken, gekocht
3 Eiweil3

1 Pr. Salz

Margarine fiir die Form
Semmelbrosel

1 EL Kase, ger.
Butterflockchen

Nudeln in reichlich Salzwasser bi3fest kochen, auf ein Sieb schiitten und abtropfen lassen.

Butter auf 3 oder Automatik-Kochstelle 1:2 zerlassen. Mehl einrtihren, mit Milch aufgief3en, aufkochen lassen. Butter und Eigelb
mit.dem Handriihrgerat schaumig riithren. Die BéchamelsoRe vom Herd nehmen und die Eimasse hineinrihren. Danach saure

Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben, abschmecken. Schinkenwdirfel und Nudeln unter die SoRe mengen. Eiweil3 mit Salz
steif schlagen und unterziehen.

Eine Auflaufform fetten, mit Semmelbroseln ausstreuen. Nudelmasse einfiillen, Semmelbrosel 'und Kése mischen und
daruberstreuen. Butterflockchen daraufsetzen, goldbraun backen.

Schaltung: 200 - 220° , 2. Schiebeleiste v. u. 170 - 190° ,- Umluftbackofen 30 - 40 Minuten

Stichworte Auflauf, August, Normal, Nudel, P4, Schinken
Zubereitungszeit 40 Minuten

Pro Person ca 845 kcal

Pro Person ca 3541 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/14/3379.htm [28.07.1999 12:26:46]



Schleifennudeln mit Késesauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Schleifennudeln mit Kasesauce

fur 4 Portionen

150 g durchwachsener Speck
1 Bd. Frihlingszwiebeln
250 g Schleifennudeln

Salz

2ELOI

2 EL Mehl

1/4 | Briihe (Instant)

200 ml Schlagsahne

150'g mittelalter Gouda
Pfeffer aus.der Muhle
Muskatnul3 (frisch gerieben)

1. Den Speck fein wurfeln. Frihlingzwiebeln putzen, waschen und schrég in dinn Ringe schneiden.
2. Die'Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.

3. Den Speck in Ol ausbraten. Die Friithlingzwiebeln zugeben und glasig diinsten. Mehl dariiberstauben, mit Brihe und Sahne
auffillen und unter Rihren 5 Minuten garen.

4, Kase grob raspeln und in der Sauce schmelzen lassen, Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuf3 wiirzen und zu den
abgetropften Nudeln servieren.

Stichworte Hauptgericht, Kase, Nudel, P4

Zubereitungszeit 30 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/2/2530.htm [28.07.1999 12:26:48]



Somen-Nudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Somen-Nudeln

Fur 4 Personen

2 Eier

100 ml Sojasauce

100 ml Huhnerbrihe

Salz

1 EL Darjeeling-Teeblatter

50 g Somen-Nudeln (Japanische Nudeln)
100 g marinierter Ingwer (Japan-Laden)

Eier 7 1/2 Min. kochen, abkiihlen. Schalen. Sojasauce mit Hihnerbriihe verdiinnen und Eier ca. 12 Std. darin ziehen lassen. In
1/2 | Wasser Darjeeling-Teeblatter aufkochen und abseihen. Leicht salzen. Die Somen-Nudeln darin garen, abgieRRen.
Anrichten. Etwas Tee dazugeben, damit die Nudeln nicht kleben. Eier halbieren. Auf den Nudeln anrichten und Ingwer
geraspelt dazugeben.

Stichworte Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/2724 .htm [28.07.1999 12:26:48]



Spatzli mit Steinpilzen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spatzli mit Steinpilzen

Zutaten

150 g Mehl

2 Eier

1/2 dl Milch

Salz

MuskatnufR

250 g feste. Steinpilze
2 Schalotten

flache Petersilie

1 cl'Butter

1 cl Traubenkerndl
Salz

Pfeffer aus der Muhle

Mehl und Eier in einer Schiussel mit dem Holzl6ffel schlagen, langsam so viel Milch zufligen, bis der Teig schwer vom' L6ffel fallt
und Blasen wirft, dann vorsichtig:mit Salz und wenig frisch geriebener Muskatnufd wirzen.

In einem Kochtopf mild gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, Teig durch ein Spatzlesieb (Kndpflisieb) ins kochende
Wasser driicken; Sobald die Spatzli an die Oberflache steigen, werden sie mit einem Schaumloffel in kaltes Wasser gehoben.
Ist der Teig aufgearbeitet, Spatzli auf ein Sieb schitten und gut abtropfen lassen.

Erdige Teile von den Pilzen wegschneiden, Pilze mit einem Kiichenpapier sauberreiben und nur notfalls unter sanft flieRendem
Wasser abspiilen, Dann werden die Pilze in nicht zu diinne Scheiben geschnitten.

Die Schalotten schéalen, halbieren; in feinste Streifen schneiden und von der Petersilie Blattchen zupfen.

Die Schalotten in einer weiten beschichteten Pfanne in der aufschaumenden Butter goldgelb anziehen, die Spatzli zufligen und
zu goldgelber Farbe braten.

Die Pilze in einer Bratpfanne im méaRig heiBem Ol so lange sautieren, bis alle Fliissigkeit verdampft ist und die Pilze eine
schone Farbe angenommen haben. Vorsichtig salzen, mit wenig weil3em Pfeffer aus der-Muhle aromatisieren und die
Pilzscheiben zum Schluf unter die Spatzli mischen. Das Gericht abschlieRend mit der Petersilie bestreuen.

Spatzli, Knopfli, wie immer diese zarten Dinger hei3en mogen, sind eine beliebte Beilage, oder, wie im obigen Rezept, gar als
eigenstandiges Gericht denkbar. Nur: in Rezepten, in denen Eier verwendet werden, gibt es eine wesentliche Sache zu
beachten. In meinen Rezepten beispielsweise wiegt ein Ei ungefahr 60 g. Wenn man nun weil3, daf3 Eier in. verschiedenen
Grol3en und von unterschiedlichem Gewicht zwischen 40-80 g im Handel sind, ist es klug, Eier mit der nétigen Aufmerksamkeit
einzukaufen, damit auch diese Verhaltnisse in Ordnung bleiben. Ob das Ei vom Huhn oder das Huhn vom Ei, einerlei:.ich
vermisse jedenfalls ein Denkmal fiir das Huhn, das:so vielseitig und fleil3ig ist.

Stichworte Mehlspeise, Nudel, Pilz, Spéizle, Steinpilz

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/2732.htm [28.07.1999 12:26:49]



Spaghetti al Burro con Salvia - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti al Burro con Salvia

Fur 4 Personen

100 g Butter (oder mehr)

1 Zweig frischer Salbei
(oder 1 TI. getrockneter)
frisch geriebener Parmesan
Salz

Pfeffer

1. Die Butter in' einem Pfannchen bei milder Hitze schmelzen und die Salbeiblatter kurz aufbrutzeln lassen.

2. Die »al dente« gekochten'und abgegossenen Spaghetti zuriick in den Topf geben, mit Salbeibutter tibergiefen und gut
umrihren. Mit reichlich geriebenem Parmesan; Salz und Pfeffer - naturlich aus der Muhle'- servieren.

Tip: Das ist mein'Lieblingsrezept fur schnelle Spaghetti. Es schmeckt auch ohne Salbei, dann hei3t das »Spaghetti al burro«.

Stichworte Italien, Nudel, P4, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/2733.htm [28.07.1999 12:26:50]



Spaghetti Bolognese - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti Bolognese

Flr 4 Personen
Zutaten

50 g durchwachsener Raucherspeck
1 Zwiebel

1 Mohre

2 Stangen Bleichsellerie

1 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

400 g gemischtes Hackfleisch

250 g passierte Tomaten

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

1 Zweig frischer Thymian oder

1 EL getrockneten

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
400 g Spaghetti

2 EL Butter

4 EL Parmesan, frisch gerieben

Den Speck von der Schwarte befreien und klein wirfeln. Die Zwiebel schalen und fein hacken.
Die Mohre schalen und auf der Gemusereibe grob raspeln. Den Bleichsellerie waschen und in diinne Scheibchen schneiden.

Das Olivendl'in einem breiten Topf erhitzen und den Speck darin bei mittlerer Hitze anbraten. Die Zwiebel hinzufigen und
mitdiinsten, bis sie glasig ist. Den Knoblauch schélen und dazupressen. Die Mohre und den Sellerie dazugeben und kurz
mitdunsten.

Das Hackfleisch hinzufigen und unter Rihren kraftig anbraten, bis es kriimelig ist. Die passierten Tomaten unterriihren,
Lorbeerblatt, Nelke und Thymian einlegen, salzen und pfeffern-und im halb geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze etwa 25
Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser in etwa 8 Minuten »al dente« kochen.

Die Sauce abschmecken, Lorbeerblatt und eventuell Thymianzweig herausnehmen. Die Spaghetti abgief3en und in eine
vorgewarmte Schissel fullen. Die Butter und den Parmesan untermischen. Die Sauce Bolognaise dazugeben, alles hochmal
mischen und sofort servieren.

Die Fleischsauce ist.bei Kindern der absolute Favorit:

Stichworte Fleisch, Hackfleisch, Kind, Nudel, P4, Rind, Schwein, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten

Pro Person ca 835 kcal

Pro Person ca 3495 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/10/3555.htm [28.07.1999 12:26:50]



Spaghetti Carbonara - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti Carbonara

Zutaten

500 g Spaghetti

1 EL Olivendl

200 g magerer Bauchspeck, gehackt
50 ml Sahne

2 Eier, geschlagen

50 g geriebener Parmesan

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
eine Prise Cayennepfeffer

3 TL Butter, in kleinen Stickchen

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser "al dente" kochen. Inzwischen das Ol in einer Pfanne erhitzen und darin den Speck
knusprig anbraten. Sahne, Eier und Kase vermischen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken: Die Spaghetti
gut abtropfen lassen und noch heif mit der Butter vermischen, bis sie geschmolzen ist. Den Speck, dann die Eimischung
untermenge so dal3 die Spaghetti von der Mischung gleichmé&Rig umhdullt sind. Sofort heil3 servieren. Fir 4 Personen.

Stichworte Nudel, P4, Spaghetti, Vorspeise

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/2737.htm [28.07.1999 12:26:51]



Spaghetti Carbonara - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti Carbonara

Flr 4 Personen
Zutaten

400 g Spaghetti

Salz

200 g durchwachsener Speck

1EL Ol

4 sehr frische Eier

5 EL Sahne

100 g Parmesan oder Pecorino, frisch gerieben
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Reichlich Salzwasser aufkochen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« garen.

Inzwischen den Speck von der Schwarte befreien und klein wirfeln. In einer groRen Pfanne mit hohem Rand das Ol erhitzen
und'die Speckwitrfel darin bei mittlerer Hitze ausbraten.

Die Eier.in eine grof3e Schissel aufschlagen und mit der Sahne verquirlen. Den geriebenen Kase mit dem Schneebesen
unterrahren, mit Pfeffer wiirzen.

Die Spaghetti in ein Sieb abgief3en und gut abtropfen lassen.

Die Spaghetti und den Speck unter die Eier-Kase-Mischung riihren. Die Spaghetti sollen von der Sauce umgeben sein und die
Eier-an den Nudeln etwas anstecken. Die Spaghetti sofort servieren. Zum Nachwiirzen eine Pfeffermiihle mit auf den Tisch
stellen.

Wenn Eier nicht ganz durchgegart werden, ist es besonders wichtig, legefrische Eier zu verwenden. Das reduziert die Gefahr
einer Salmonelleninfektion.

Zu der Sauce mit Speck und Eiern pal3t gut ein Tomatensalat mit Zwiebeln.

Stichworte Herzhaft, Nudel, P4, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten

Pro Person ca 880 kcal

Pro Person ca. 3670 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/3554.htm [28.07.1999 12:26:51]



Spaghetti mit Austernpilzsauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Austernpilzsauce

Flr 4 Personen
Zutaten

400 g Austernpilze

1 Zucchino (etwa 150 g)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Ol

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch.gemahlen
250 g Sahne

400 g Spaghetti

1 Bd. Basilikum

Zitronensatft

Parmesan, nach Belieben frisch geriebener

Die Austernpilze trennen; nach Bedarf putzen,.in ein Sieb geben und unter flieRendem Wasser abbrausen. Etwas trockentupfen
und in schmale Streifen schneiden.. Den Zucchino waschen, vom Stielansatz befreien und auf einer Gemusereibe grob raspeln.
Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, die Zwiebel fein -hacken.

In einer breiten Pfanne mit hohem Rand 1 ERIloffel Ol erhit;en. Die Halfte der Pilze darin bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten
anbraten, herausnehmen und warm stellen. Das restliche Ol .in die Pfanne geben und die tbrigen Austernpilze ebenfalls
anbraten und herausnehmen.

Die Zwiebelwirfel im verbliebenen Bratfett bei schwacher Hitze andiinsten, den Knoblauch dazupressen. Die Zucchiniraspel
untermischen und bei schwacher Hitze etwa 3 Minuten diinsten. Die Sahne angie3en und aufkochen lassen. Die Austernpilze
dazugeben und alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 :Minuten kdcheln lassen.

Inzwischen reichlich Salzwasser aufkochen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« kochen. Basilikum waschen
und die Blattchen in schmale Streifen schneiden.

Die Austernpilzsauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Das: Basilikum unterriihren und die Sauce in eine
vorgewarmte Schussel fullen. Die Spaghetti abgiel3en, dazugeben, durchmischen und sofort servieren. Nach Belieben frisch
geriebenen Parmesan dazu reichen.

Anstelle der Austernpilze kdnnen Sie auch Champignons verwenden.

Stichworte Austernpilz, Gast, Nudel, P4, Pilz, Raffiniert, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten

Pro Person ca 605 kcal

Pro Person ca 2530 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/3556.htm [28.07.1999 12:26:52]



Spaghetti mit Ei und Zucchini - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Ei und Zucchini

Zutaten

500 g Spaghetti

1 Zwiebel

3 EL Ol

6 klein. Zucchini

Salz

Pfeffer

1/2 StrauRchen Petersilie
30 g Butter

1 Eigelb

50 g Parmesan

Gepellte Zwiebel wiirfelig schneiden, in heiBem Ol auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 glasig andiinsten, in Scheiben
geschnittene Zucchini zugeben, 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 diinsten, mit Salz, Pfeffer und gehackter
Petersilie wirzen.

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente, d.h. bi3fest, kochen, in einer Schiissel mit zerlassener Butter Ubergief3en. Eigelb
unter raschem Ruhren unter die Spaghetti geben, danach die Zucchini dazufligen, gut umrihren.

Mit Parmesan bestreut servieren.

Von Renate Thomas, Uelzen

Stichworte Nudel, P4, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/13/2739.htm [28.07.1999 12:26:53]



Spaghetti mit Gemise-Kase-Sauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Gemuse-Kase-Sauce

Flr 4 Personen
Zutaten

200 g Méhren

2 Stangen Lauch, dinne (etwa 300 @)
1 Knoblauchzehe

100 g Schinken, gekochter in diinnen: Scheiben
Salz

400 g Spaghetti

2 EL Butter

1/8 | Fleischbriihe

250 g Sahne

50 g Parmesan, frisch gerieben
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuf3, frisch gerieben

Die Mohren schalen, waschen und auf der Kiichenreibe grob raspeln. Den Lauch langs aufschlitzen, grindlich ausspilen und
in schmale Ringe schneiden. Den Knoblauch. schalen. Den Schinken vom Fettrand befreien, langs halbieren und in Streifen
schneiden.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« garen.

Inzwischen die Butter in einem Topf erhitzen, MOhren und Lauch-darin bei mittlerer Hitze etwa 6 Minuten dunsten. Den
Knoblauch dazupressen und unterriihren. Mit der Fleischbriihe abléschen, die Sahne angiel3en und alles aufkochen lassen.

Den Kase und die Schinkenstreifen in die Sauce riihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles etwa 5 Minuten offen
bei schwacher Hitze kdcheln lassen.

Die Spaghetti in ein Sieb abgieRen und gut abtropfen lassen. In einer vorgewarmten Schiissel mit der Gemusesauce mischen.

Stichworte Einfach, Gemlise, Kase, Nudel, P4, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten

Pro Person ca 725 kcal

Pro Person ca 3025 kdoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/3565.htm [28.07.1999 12:26:54]



Spaghetti mit gerostetem Brot - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit gerostetem Brot

Zutaten

150 g trockenes Weif3brot

1/8 1 Olivendl

8 Sardellenfilets

500 g Spaghetti oder Fadennudeln
Salzwasser

2 EL gehackte Petersilie

1/2 TL Salz

weif3er Pfeffer

Weilbrot zerbrockeln oder in kleine Wurfel schneiden. Die Halfte des Olivendls in einer Pfanne erhitzen und das zerbrockelte
Weilbrot darin unter stetigem Wenden rosten. Das Brot herausnehmen. Sardellen im restlichen Ol braten, bis sie zerfallen.

Die Spaghetti in Salzwasser nicht zu weich kochen, gut abtropfen lassen:und in eine gro3e Schissel fillen. Das gerostete
WeiRbrot dariibergeben, dann die Sardellen mit dem Ol. Mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen.

Pro Person 830 Kalorien = 3500 Joule.

Stichworte Italien, Nudel, P4, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/2741.htm [28.07.1999 12:26:54]



Spaghetti mit Gorgonzolasauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Gorgonzolasauce

Flr 4 Personen
Zutaten

Salz

400 g Spaghetti

250 g Sahne

250 g Gorgonzola

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 Prise Muskatnuf3, frisch gerieben
1 Bd. Petersilie

Reichlich Salzwasser aufkochen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« garen.
Wahrenddessen die Sahne in eine Kasserolle gieRen und bei schwacher Hitze erwarmen.

Den Gorgonzola auf einen Teller legen und mit einer Gabel gleichmaf3ig zerdrlicken. Zu der Sahne geben und bei schwacher
Hitze mit dem Schneebesen.rihren, bis sich der Kase ganz aufgelost und mit der Sahne verbunden hat. Die. Sauce mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Petersilie abbrausen, die Blattchen fein hacken-und bis auf einen Rest unter die Gorgonzolasauce riihren.

Die Spaghetti in ein Sieb schutten und gut abtropfen lassen. Dann in.eine vorgewarmte Schissel geben. Die Gorgonzolasauce
dazugeben und alles gut mischen. Die restliche Petersilie dartiber streuen und die Spaghetti sofort servieren.

Stichworte Gorgonzola, Leicht; Nudel, P4, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten

Pro Person ca 760 kcal

Pro Person ca 1745 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/3553.htm [28.07.1999 12:26:55]



Spaghetti mit Kalbfleisch und Rucola - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Kalbfleisch und Rucola

Flr 4 Personen
Zutaten

1 Zwiebel

1 Mohre

250 g Champignons

2 EL Olivendl

400 g Spaghetti

Salz

350 g Kalbfleisch (vom Metzger durchdrehen lassen)
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
6 EL Marsala, anderer SiiRwein oder: Fleischbriihe
200 ml Fleischbriihe

200 g Sahne

1 Bd. Rucola (Rauke; ersatzweise

2 Bd. Petersilie)

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die M6hre schalen, waschen und in winzig kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons
putzen, kurz abbrausen und blattrig schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebel und die Mohre darin bei schwacher Hitze etwa 6 Minuten diinsten. Die
Champignons hinzufiigen und weiterdiinsten, bis fast alle Flissigkeit verdampft ist.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« garen.

Wahrenddessen das Kalbfleisch zum Gemiise geben und bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und der
Zitronenschale wirzen. Mit dem Marsala oder der Briihe abléschen. Die Fleischbriihe und die Sahne angief3en, aufkochen und
alles weitere 10 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Rucola abbrausen, in schmale Streifen schneiden und bis auf 1 ERIoffel in die Sauce geben. Die Spaghetti in
ein Sieb abgiel3en, gut abtropfen lassen, in eine vorgewarmte Schussel fullen und mit der Kalbfleischsauce mischen. Mit der
restlichen Rucola bestreuen.

Rucola ist ein Wirzkraut, das auch als Salat sehr gut schmeckt.

Stichworte Fleisch, Kalb, Nudel, P4; Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten

Pro Person ca 710 kcal

Pro Person ca 2980 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/10/3564.htm [28.07.1999 12:26:55]



Spaghetti mit kalter Thunfischsauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit kalter Thunfischsauce

Flr 4 Personen
Zutaten

3 Dos. Thunfisch im eigenen Saft

(je 150 g Abtropfgewicht) aus delphinfreundlichem Fang
1 EL Zitronensaft, evtl. mehr

2 Eigelb, sehr frische

1/8 | Olivendl

2 EL Kapern kleine

1 TL Senf, mittelscharfer

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

400 g Spaghetti

2 Zweige Zitronenmelisse zum Garnieren

Den Thunfisch in.einem Sieb gut abtropfen lassen. Ein Drittel des Thunfischfleisches mit dem Zitronensatft im Mixer pirieren.
Den restlichen Thunfisch: mit zwei Gabeln fein zerpfliicken.

Die Eigelbe in einer Schiissel leicht verriihren. Das Ol in ganz diinnem Strahl dazuflieRen lassen, dabei mit den Quirlen des
Handruhrgerats standig rihren, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist.

Das Thunfischpuiree und das Thunfischfleisch mit der Mayonnaise mischen. Die Kapern und den Senf unterriihren und die
Sauce mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« garen. Dann abgiefen und in
einer vorgewarmten Schiissel mit der Sauce mischen. Mit der Zitronenmelisse garnieren.

Diese Sauce laRt sich gut vorbereiten und sollte kalt gestellt werden.

Stichworte Erfrischend, Fisch, Nudel, P4, Spaghetti, Thunfisch
Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten

Pro Person ca 930 keal

Pro Person ca 3900 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3561.htm [28.07.1999 12:26:56]



Spaghetti mit Kaviar - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Kaviar

Zutaten

500 g Spaghetti

Salzwasser

1 Bd. Lauchzwiebeln

4 Tomaten

2 EL Ol

300 g Creme fraiche

2 Glaser (a 100 g) Deutscher Kaviar
Dill zum Garnieren

Spaghetti in kochendem Salzwasser al dente, d.h. bi3fest, garen.

Geputzte Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Tomaten halbieren, entkernen, fein wiirfeln. Olin einem Topf erhitzen,
Zwiebelringe und Tomatenwiirfel darin ca. 3 Min. auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 andiinsten.

Spaghetti auf einem Sieb gut abtropfen lassen, mit dem Gemuse mischen und auf.4 Tellern anrichten, Auf jede Portion einen
grof3en Loffel Creme fraiche setzen und den Kaviar darauf verteilen. Mit Dillgrin garnieren.

92 g Eiweil3, 135 g Fett, 395 g Kohlenhydrate, 13404 kJ, 3195 kcal.

Stichworte Einfach, November, Nudel, P4, Spaghetti

Zubereitungszeit 35 Minuten

Inhalt'- Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/2742.htm [28.07.1999 12:26:57]



Spaghetti mit Lachs-Sahne-Sauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Lachs-Sahne-Sauce

Flr 4 Personen
Zutaten

400 g Lachs, frischer am Stiick
3 EL Zitronensaft

Salz

weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
3 Schalotten oder 1 mittelgro3e Zwiebel
1 Handvoll Kerbel

2 EL Butter

1/8 | WeilRwein oder Fischfond
250 g Sahne

400 g Spaghetti

Muskatnuf3, frisch gerieben

Den Lachs, falls notig, von der Haut und der dicken Mittelgréte befreien und in Wirfel von etwa 1 cm Kantenlange schneiden.
Die Lachswirfel auf eine Platte legen, mit dem Zitronensaft betrdufeln, salzen, pfeffern und zugedeckt in den Kuhlschrank
stellen.

Die Schalotten oder die Zwiebel schéalen und fein hacken. Den Kerbel waschen, die Blattchen abzupfen und einige flr die
Garnitur beiseite legen, die restlichen fein hacken.

Inzwischen reichlich Salzwasser aufkochen lassen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« garen. In ein Sieb
giel3en und gut abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwdirfel darin bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten andiinsten. Ein Drittel des
Kerbels dazugeben und kurz mitdinsten.

Mit dem WeiRwein oder Fischfond abloschen, die Sahne dazugiel3en, alles aufkochen und im geoffneten Topf um etwa ein
Drittel einkochen:lassen. Die Sauce im Mixer oder mit dem Purierstab plrieren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die marinierten Fischwirfel in die Sauce einlegen und 1-2 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt gar ziehen, aber nicht mehr
kochen lassen. Den restlichen Kerbel in die Sauce streuen. Die Spaghetti abgiel3en, in einer vorgewarmten Schiissel mit der
Sauce mischen und sofort servieren. Oder die Sauce getrennt servieren.

Ein edles Gericht, das sich besonders fiir festliche Anlasse anbietet.

Stichworte Einfach, Fisch, Lachs, Nudel, P4, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten

Pro Person ca. 830 keal

Pro Person ca 3460 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/14/3559.htm [28.07.1999 12:26:57]



Spaghetti mit Ol-Knoblauch-Sauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Ol-Knoblauch-Sauce

Flr 4 Personen
Zutaten

Salz

400 g Spaghetti

6 Knoblauchzehen

1 Chilischote, getrocknete

1 Bd. Petersilie

1/8 | Olivenal

schwarzer Pfeffer, frisch.gemahlen

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser in etwa 8 Minuten »al dente« kochen.

Inzwischen den:Knoblauch schalen und in dinne Scheiben schneiden. Die Chilischote entkernen und-zerbrockeln. Die
Petersilie abbrausen, die Blattchen abzupfen und fein hacken.

Das Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen und den Knoblauch darin goldgelb braten (nicht zu dunkel rosten, damit er nicht
bitter wird). Den Chili unterriihren. Wer es nicht so scharf mag, gibt die Chilischote im ganzen in das Ol und entfernt sie vor
dem Servieren.

Zum SchluB? die gehackte Petersilie unterriihren und kraftig mit Pfeffer wiirzen.

Die Spaghetti in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen. in eine groRe vorgewarmte Schiissel geben, die Ol-Knoblauch-Sauce
dariber giel3en und gut mischen. Sofort servieren.

Stichworte Knablauch, Nudel, P4, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten

Pro Person ca 630 kcal

Pro Person ca 2625 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/3563.htm [28.07.1999 12:26:58]



Spaghetti mit Pesto - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Pesto

Flr 4 Personen
Zutaten

4 Bd. Basilikum (etwa 220 g)

3 Knoblauchzehen

3 EL Pinienkerne

100 g Pecorino oder Parmesan, frisch gerieben
200 ml Olivenol

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch.gemahlen

400 g Spaghetti

Das Basilikum waschen und abtropfen lassen. Die Blatter abzupfen und trockentupfen. Die Knoblauchzehen schélen.

Die Basilikumblatter mit dem Knoblauch 'und den Pinienkernen in den Mixer oder in den elektrischen Zerhacker geben. Alles zu
einer cremigen Masse verarbeiten und in eine Schissel fillen.

Den Pecorino oder den Parmesan untermischen. Vom Olivendl tropfenweise immer soviel unterriihren, wie von den Zutaten
aufgenommen wird; es soll sich alles zu einer cremigen Sauce verbinden. Dann mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« kochen. Von dem heiRen Nudelwasser etwa
3 ERIoffel abnehmen und unter die Sauce rilhren. Die Spaghetti abgiel3en, abtropfen lassen und mit.dem Pesto in einer
vorgewarmten: Schussel mischen.

Das Pesto halt sich verschlossen und kihl bis zu 3 Wochen.

Stichworte Basilikum, Nudel, P4, Pesto, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten

Pro Person ca 715 kcal

Pro Person ca 2995 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3552.htm [28.07.1999 12:26:59]



Spaghetti mit Sahne und Schinken - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Sahne und Schinken

Zutaten

250 g Spaghetti

80 g durchw. Speck/ Schinken
250 g Sahne

1 Tomate

Spaghetti al dente kochen. Schinken oder Speck kleinschneiden, in etwas Fett anbraten, die kleingeschnittene Tomate kurz
mitschmoren lassen und mit der Sahne abldschen. Die Sol3e etwas einkochen lassen und evtl. nachsalzen. Die Nudeln
abschutten und in die So3e geben. Unter leichtem Kochen gut durchmischen und servieren.

Stichworte Nudel, Sahnesavice, Spaghetti; V orspeise

Kochzeit 8-10 Min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/2744 .htm [28.07.1999 12:26:59]



Spaghetti mit Scampi und Spinat - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Scampi und Spinat

Flr 4 Personen
Zutaten

350 g Scampi, geschalte und gegarte
3 EL Olivenol

1 Zitrone, Saft von

3 'Knoblauchzehen

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
400 g frischer Spinat oder

300'g tiefgekihlter Blattspinat

3 EL Butter

Muskatnul3, frisch gerieben

400 g Spaghetti

Die Scampi nebeneinander auf eine Platte oder in einen tiefen Teller legen. Das Olivendl mit dem Zitronensaft in einer kleinen
Schussel verruhren. Die Knoblauchzehen schéalen und 2 in die-Marinade pressen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen, Uber die
Scampi giel3en, gut durchmischen und die Scampi zugedeckt etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spinat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Tiefgekuhlten
Spinat auftauen lassen.

2 ERIoffel Butter in einem Topf zerlassen, den Spinat hineingehen und etwa 5 Minuten diinsten (tiefgekihlten etwas langer).
Die restliche Knoblauchzehe dazupressen und den Spinat.im Topf grob hacken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Spaghetti im kochenden: Salzwasser in etwa 8 Minuten »al dente« garen.

Die Scampi aus der Marinade nehmen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Scampi darin bei mittlerer Hitze
etwa 2 Minuten erhitzen.

Die Spaghetti abgieRen, abtropfen lassen und'in einer grof3en vorgewarmten Schissel mit dem Spinat und den Scampi
mischen.

Stichworte Meeresfrucht, Nudel, P4, Scampi, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten

Pro Person ca 580 kcal

Pro Person ca 2430 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/3562.htm [28.07.1999 12:27:00]



Spaghetti mit Schafskése und Paprika - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Schafskase und Paprika

Flr 4 Personen
Zutaten

4 Fruhlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 grof3: Paprikaschote, rote

2 EL Butter

1/4 | Gemusebrihe

300 g griechischer Schafkase
Salz

weilder Pfeffer, frisch. gemahlen
1/2 TL Thymian

400 g Spaghetti

50 g Oliven, schwarze, entsteinte
Zitronensaft

Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in schmale Ringe schneiden. Den Knaoblauch schalen. Die Paprikaschote
halbieren, die Kerne und Trennwande entfernen, die Paprikaschote waschen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

In einer Kasserolle die Butter schmelzen: Frihlingszwiebeln und Paprikawurfel darin bei schwacher Hitze etwa 3 Minuten
dinsten, dann herausnehmen.

Den Knoblauch in'das verbliebene Fett pressen und bei schwacher Hitze kurz andinsten. Mit der Gemisebriihe abléschen und
aufkochen lassen.

Den Schafkase zerbrockeln und in die Brihe geben. Mit dem Purierstab durchmixen, bis eine leicht cremige Sauce entstanden
ist.' Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen und etwa 10 Minuten bei'schwacher Hitze offen kdcheln lassen.

Inzwischen reichlich Salzwasser aufkochen und die Spaghetti darin in etwa 8 Minuten »al dente« garen. Die Frihlingszwiebeln
und Paprikawurfel mit den Oliven in die Sauce geben und erwarmen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Die Spaghetti abgiel3en, auf vier vorgewarmten Tellern anrichten und die Schafkdsesauce darauf verteilen.

Stichworte Nudel, P4, Raffiniert, Schafskase, Spaghetti
Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

Pro Person ca 755 kcal

Pro Person ca 3160 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/13/3558.htm [28.07.1999 12:27:00]



Spaghetti mit Tomatensauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Tomatensauce

Flr 4 Personen
Zutaten

1 mittelgro3e Mohre

1 Stange Bleichsellerie

1 grofR: Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kg reife aromatische Fleischtomaten
(ersatzweise 1 grofRe Dose Tomaten, 800 g)
2 EL Olivendl

3 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

1 TL Oregano, frisch oder getrocknet

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

400 g Spaghetti

1 Bd. Basilikum

Parmesan, nach Belieben frisch geriebener

Die Mohre schalen, waschen und auf der Gemusereibe grob raspeln. Den Bleichsellerie putzen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und-fein hacken. Den Knoblauch schéalen.

Die Tomaten Uberbriihen, hauten, entkernen und grob in Stiicke schneiden.

In einem breiten Topf das Olivenol erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten, die Mohrenraspel und den Sellerie dazugeben. Den
Knoblauch dariber pressen und alles bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten, dabei ab und zu umrihren.

Das Tomatenmark unterrithren. Die Tomaten dazugeben, das Lorbeerblatt einlegen, mit dem Oregano, Salz und Pfeffer
wirzen. Alles:zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten kécheln lassen.

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser in etwa 8 Minuten »al dente« garen. Das Basilikum abbrausen, die Blattchen
abzupfen und,in schmale Streifen schneiden.

Die Tomatensauce abschmecken und, falls nétig, nachwiirzen. Das Lorbeerblatt herausnehmen und wegwerfen. Das Basilikum
unterrihren. Die Spaghetti in ein Sieb schitten, gut abtropfen lassen und mit der Tomatensauce in einer vorgewarmten
Schussel mischen. Sofort servieren. Nach Belieben Parmesan dazu reichen.

Die beliebte Sauce schmeckt mit reifen Freilandtomaten besonders gut.

Stichworte Nudel, P4, Spaghetti; Tomate
Zubereitungszeit: efwa 1 Stunde

Pro Person ca 445 kcal

Pro Person ca 1860 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/12/3557.htm [28.07.1999 12:27:01]



Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce

Flr 4 Personen
Zutaten

350 g Zwiebeln

8 frische Salbeiblattchen

3 EL Butter

100 ml trockener WeilRwein oder Fleischbriihe
250 g Sahne

Salz

weif3er Pfeffer, frisch gemahlen

400 g Spaghetti

Die Zwiebeln schalen und nicht zu fein hacken. Die Salbeiblatter abbrausen, abtrocknen und in feine Streifen schneiden.

Die Butter in einer breiten Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze unter Riihren etwa 5 Minuten weich
dinsten. Dann bei starker Hitze leicht anbraunen.

Mit dem Weil3wein oder der Brihe abloschen und offen etwa 5 Minuten kdcheln lassen, bis die Halfte der Flussigkeit verdampft
ist. Den Pfanneninhalt mit dem Purierstab purieren und in einen kleinen Topf fullen.

Die Sahne zu der Zwiebelmasse gieRen und aufkochen lassen. Die Halfte der Salbeiblatter einstreuen, -mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Sauce offen bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten kocheln lassen. Abschmecken und, falls notig, nachwtirzen.

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser »al dente« garen, abgief3en und in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Die Spaghetti mit der Zwiebelsauce in einer vorgewarmten Schiissel mischen, mit den restlichen Salbeiblattchen bestreuen und
gleich servieren.

Kostlich mit frischem Salbei, aber auch mit anderen frischen Krautern.

Stichworte Einfach, Nudel, P4, Preiswert, Salbel, Spaghetti, Zwiebel
Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

Pro Person ca. 670 kcal

Pro Person ca 2800 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/3560.htm [28.07.1999 12:27:02]



Spaghetti oder Rigatoni mit 4 K&sesol3en - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti oder Rigatoni mit 4 Kasesol3en

Fir 0 Personen
Zutaten
Sie bendtigen:

1 Topf (32 cm)

1 Pfanne

1 Nudelsieb

1 Rahrloffel

1 scharfes Messer

1 Knoblauchpresse

1 Pkg. Spaghetti 500 g Nr.5
oder Rigatoni-Nudeln

50 g Butter

Salz

Pfeffer

100 g Pecorinokase, geriebener
75 g Parmesankase, geriebener
75 g Gorgonzola

100 g Mozzarella

125 ml Sahne

3 Knoblauchzehen, mittlere

1 Bd. Petersilie

6 Blatter Basilikum

1 Zwiebel, kleine rote

1. Vorbereitung der SoRe: Mozzarella und Gorgonzola nehmen und in kleine Wurfel schneiden. Einen Topf vorbereiten und die
Butter auf kleiner Flamme erhitzen, bis sie leicht zu schaumen beginnt. Zwiebel und Knoblauch leicht andiinsten. Mozzarella-
und Gorgonzolawiirfel hineingehen und standig rihren, bis sich der Kase geldst hat. Jetzt die:Sahne langsam unter standigem
Ruhren hinzufiigen und weiter gut riihren, bis sie samig ist. Vorsicht!: Die Kasesof3e darf auf keinen Fall zu heif3 werden, sonst
flockt sie. Je nach Geschmack, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Nehmen Sie einen Topf und bringen Sie das Wasser zum Kochen. Fiigen Sie Salz hinzu und dann die Spaghetti oder
Rigatoni. Nach: 6 (8 Min. die Rigatoni), Die Nudeln herausnehmen und in einem Sieb abgief3en.

3. Danach geben Sie die Nudeln wieder in den Topf, auf der hoch gewéarmten Herdplatte die K&sesol3e hinzufiigen.. Danach
den geriebenen Pecorino und Parmesan hinzufugen und gut verruhren. Zuletzt etwas frischen Pfeffer Uber die Nudeln mahlen,
mit geschnittener Petersilie garnieren und sofort:servieren.

Stichworte Kase, Nudél, Rigatoni, Sauce, Spaghetti

Vorbereitungszeit 30 Min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/16/3696.htm [28.07.1999 12:27:02]



Spaghetti svariati - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spaghetti svariati

Zutaten

400 g Spaghetti
4 | Wasser
2 TL Salz

Spaghetti in das kochende Salzwasser gleiten lassen, dann noch einmal umriihren und 8 - 10 Min. im kochenden Wasser auf 0
ausquellen. Gegen Ende der Garzeit probieren, ob die Spaghetti weich, aber noch "al dente" sind, d.h. sie sollten noch Bil3
haben. Danach in ein Sieb schiitten, nur kurz abtropfen lassen, nicht abbrausen, in eine vorgewarmte Schiissel schitten.

52 g Eiweil3, 12 g Fett, 288 g Kohlenhydrate, 6164 kJ, 1468 kcal.

Stichworte Einfach, ltalien, Nudel, P4, Pasta, Spaghetti

Zubereitungszeit 15 min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/13/2748.htm [28.07.1999 12:27:03]



Spinat mit Bandnudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spinat mit Bandnudeln

Zutaten

250 g Blattspinat

1 kl. Zwiebel

1 kl. Knoblauchzehe
200 g Bandnudeln
1TL Ol

1/2 EL Pinienkeme
100 g Sahne

Salz

Pfeffer

1 EL Parmesan

Spinat verlesen und waschen. Zwiebel fein schneiden, Knoblauch durch die Presse driicken. Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen, Nudeln hineingeben, in 10 - 12 Min. biRfest garen. Ol im Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 4 -'5 darin glasig diinsten. Den vorbereiteten Spinat und die Pinienkerne zugeben, kurz mit andunsten,
bis der:Spinat zusammenfallt. Sahne angieRen, mit Salz und Pfeffer wirzen, im offenen Topf cremig einkochen lassen. Die
abgegossenen Nudeln gut abgetropft zum Spinat geben und vermischen, mit Parmesan bestreut. servieren.

53g Eiweil3, 59 g Fett, 159 g Kohlenhydrate, 5910 kJ, 1409 kcal.

Stichworte Bandnudel, Einfach, Juni, Nudel, P2, Spinat

Zubereitungszeit 35 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/2814.htm [28.07.1999 12:27:04]



Spinat-Lasagne - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spinat-Lasagne

Fir 4 Personen
Zutaten

600 g Blattspinat (TK)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

40 g Butter oder Margarine
Salz

Pfeffer

Muskatnufd

250'g Béchamelsol3e (Packung)
150 ml Milch

9 Lasagneblatter

100 g Gouda (mittelalt)

Spinat auftauen lassen. Zwiebel und Knoblauch pellen, fein wiirfeln'und in dem heiRen Fett'auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 -
10 glasig diinsten. Aufgetauten Spinat gut ausdrucken und grob hacken. In den Topf geben und unter Rihren 3 Min.
mitdinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

BéchamelsoRe und Milch dazugiel3en, aufkochen und wenn nétig nachwurzen. Die Spinatmasse sollte nicht zu flissig sein.
Eine flache Auflauf- oder Gratinform gut einfetten. Lasagneblatter mit der Spinatsof3e abwechselnd hineinschichten. Kase im
Universalzerkleinerer grob hacken und Uber die Lasagne geben. Im Backofen liberbacken.

Schaltung:
200:- 220°, 2.Schiebeleiste v. u.
170 -190°, Umluftbackofen

40 - 45 Min.
Stichworte April; Italien, Lasagne, Normal, Nudel, P4, Spinat, Toskana
Zubereitungszeit 60 Minuten
Pro Person ca. 317 kcd
Pro Person ca. 1331 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/10/3393.htm [28.07.1999 12:27:04]



Spinat-Nudeltopf - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spinat-Nudeltopf

Zutaten

500 g TK-Blattspinat
3 bis 4 El. Wasser
2 | Wasser

Salz

500 g Spaghetti

2 Zwiebeln

2 ELOI

375 g Hackfleisch
Pfeffer

Salz

Oregano

1/8 | Tomatensaft

Spinat unaufgetaut mit Wasser erhitzen und 15 Minuten duinsten.

Wasser mit Salz ankochen, Spaghetti hineingehen und nach Anweisung quellen lassen. Zwiebeln in Wiirfel schneiden. Ol
erhitzen, Zwiebeln darin andinsten. Hackfleisch und Gewlirze dazugeben, anbraten, mit Tomatensaft auffillen und 10 Minuten
schmoren: Sol3e abschmecken.

Spinat und Spaghetti abgief3en, mischen und mit der HackfleischsoRe servieren.

Stichworte Hackfleisch, Nudel, P4, Spaghetti, Spinat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/2818.htm [28.07.1999 12:27:05]



Spinatsol3e mit Seeteufel - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Spinatsol3e mit Seeteufel

Fiir 4 Portionen
Zutaten

300 g Seeteufelfilet

1 TL Zitronensaft

500 g frischer Spinat (oder

300 g Blattspinat, tiefgefroren)

2 Schalotten (ca. 50.9)

2 EL Olivendl

1 Becher Schlagsahne (200 g)

Salz

MuskatnuR, frisch gerieben

250 g Mascarpone (italienischer Frischkase)
5 EL trockener Sherry

Pfeffer

1 Zitrone, unbehandelt, abgeriebene Schale von
50 g Parmesankase, frisch gerieben

AuRerdem
400 g Nudeln (z. B. Orechiette oder Spaghetti).
1. Fischfilet waschen, trockentupfen. Mit Zitronensatft betraufeln.

2. Frischen Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen. Tiefgefrorenen Spinat auftauen, dabei abtropfen lassen. Eventuell grob
zerkleinern.

3. Schalotten abziehen, fein wiirfeln. In 1 El heiBem Ol glasig diinsten. Spinat zugeben, kurz mitdiinsten. Sahne zugieRen,
wirzen, ca. 3 Minuten kocheln lassen.

4. Inzwischen Nudeln kochen. Mascarpone und Sherry zum Spinat geben. Sof3e mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale
abschmecken.

5. Fisch trockentupfen, in Scheiben schneiden. Im restlichen heiRen Ol ca. 1 Minute braten. Wiirzen. Parmesan unter die Sofze
rihren. Gebratene Seeteufelscheiben unterheben, abschmecken. Mit den Nudeln anrichten.

Stichworte Fisch, Nudel, P4, Sauce, Seeteufel, Spinat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/13/3396.htm [28.07.1999 12:27:05]



Steinpilz-Schinken-SolRe - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Steinpilz-Schinken-Sol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

300 g Steinpilze, frische

2 EL Mehl

2 EL Zitronensaft, ca.

1 Knoblauchzehe

1/2 Bd. Petersilie, glatte

100 g Parmaschinken (hauchdiunn geschnitten)
20 g Butter

1 Glas Geflugelfond (400 ml)

30 g Butterschmalz

1 Becher:Schlagsahne (250 g)

1 EL SoRenbinder, (evtl. mehr) eventuell
Salz

Pfeffer

AuRerdem

400 g Spaghetti oder
Bandnudeln

1. Pilze mit Mehl bestauben, waschen, trockentupfen, putzen. In diinne Scheiben schneiden. Mit 1-2 El Zitronensaft mischen.

2. Knoblauchzehe abziehen. Petersilie waschen und trockentupfen. Blattchen abzupfen, fein schneiden. Schinken in kurze,
breite Streifen schneiden.

3.:Butter zerlassen, Knoblauch dazupressen und kurz:andinsten. Fond dazugielRen und zur Halfte einkochen lassen.

4. Pilze portionsweise im hei3en Butterschmalz anbraten. Pfanne beiseite stellen. Petersilie und Schinkenstreifen unter die
Pilze mischen.

5. Sahne zum Fond gief3en, 5 Minuten kocheln lassen. Inzwischen Nudeln kochen. SoRe eventuell leicht binden, Pilze
untermischen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit den Nudeln anrichten, eventuell damit mischen.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Schinken, Steinpilz

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/15/3398.htm [28.07.1999 12:27:06]



Tagliatelle - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Tagliatelle

mit Pilzen und Sahnesauce

Zutaten

3ELOI

1 klein. Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe; zerdrickt

225 g Pilze, in Scheiben geschnitten

100 g gekochter Schinken (Prosciutto), kleingeschn
300 ml Sahne

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

500'g Tagliatelle

Das Ol in einem Topf erhitzen und darin Zwiebel und Knoblauch glasig andiisten. Pilze und Schinken dazugeben und weitere 5
Minuten schmoren. Die Sahne einriihren, salzen und pfeffern und 5 Minuten durchwarmen. Die Tagliatelle (») in reichlich
Salzwasser "al dente” kochen und gut abtropfe lassen. Mit der Sahnesauce vermischen und in eine vorgewarmte
Servierschissel umfullen. Fir 4-6 Personen,

Stichworte Nudel, P4, P6, Tagliatelle, Vorspeise

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/2902.htm [28.07.1999 12:27.07]



Tagliatelle mit Erbsen und Mascarpo - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Tagliatelle mit Erbsen und Mascarpo

Fur 4 Personen

1 klein. feingehackte Zwiebel
etwas Butter

200 g Mascarpone

30 g Butter

300 g TK Erbsen

280 g Tagliatelle (Bandnudeln)
etwas Parmigiano Reggiano

Zwiebel in etwas Butter anbraunen. Mascarpone mit Butter (30 g) in einem Wasserbad unter standigem Ruhren erwarmen und
die Zwiebel untermischen. Tiefgefrorene Erbsen in kochendes, gesalzenes Wasser werfen und 5 Minuten spéater die Tagliatelle
hinzuftigen.

Die Nuedeln abschrecken, in eine vorgewarmte Schiissel filllen, mit geriebenem Parmigiano Reggiano bestreuen, pfeffern und
die Mascarponecreme untermischen.

Stichworte Bandnudel, Nudel, P4, Tagliatelle

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/2903.htm [28.07.1999 12:27.07]



Tagliatelle mit Gorgonzolasol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Tagliatelle mit Gorgonzolasol3e

Fir 4 Personen
Zutaten

500 g Tagliatelle

Salz

Pfeffer

1 Zwiebel

50 g Pinienkerne

1 EL Olivendl, (evtl. mehr)
150 ml Schlagsahne

100 ml Milch

200 g geriebener Gorgonzola
5 EL WeiRwein

1 EL SoRenbinder

1/2 Bd. gehackte Petersilie

Nudeln in Salzwasser garen, Zwiebel wirfeln. Pinienkerne im hei3en Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 - 10 rosten,
herausnehmen.

Die Zwiebeln im gleichen Ol glasig diinsten. Sahne, Milch, 100 g Gorgonzola und Wein dazugeben. Unter Rihren mit dem
SoRenbinder aufkochen, salzen, pfeffern. Petersilie einstreuen, Sol3e Uber die Nudeln geben. 100 g Kase zerpfliicken, mit den
Pinienkernen iiber das Gericht verteilen.

Stichworte Einfach, ltalien, Kése, Nudel, P4, Tagliatelle, Toskana
Zubereitungszeit 15 Minuten

Pro Person ca. 873 kcal

Pro Person ca 3667 kJdoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/99/3400.htm [28.07.1999 12:27:08]



Tagliatelle mit Knoblauch - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Tagliatelle mit Knoblauch

Zutaten

500 g Tagliatelle (Bandnudeln)
Salz
Ol

Sauce

4 Knoblauchzehen

1 milde Peperoni

1/8 | Olivendl

Salz

Pfeffer

2 TL gehackter Rosmarin

Nudeln in reichlich Salzwasser mit Ol auf mittlerer Gasflamme gar kochen und abgieRRen. Fiir die Sauce Knoblauch pellen und
in. Scheiben schneiden. Peperoni langs halbieren, die Kerne entfernen, waschen und in Streifen schneiden. Knoblauch und
Peperoni mit 2 ERI6ffeln Ol anbraten, restliches Ol hinzufligen, wirzen, die Nudeln zugeben-und kurz darin schwenken.

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten

Garzeit: insgesamt ca. 15 Minuten

Stichworte Bandnudel, Mérz, Nudel, P4

Inhalt'- Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/2904.htm [28.07.1999 12:27:09]



Tagliatelle mit Mango-Hahnchen - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Tagliatelle mit Mango-Hahnchen

Zutaten

2 P. Buitoni Fresco Tagliatelle
1 Becher Buitoni Fresco Salsa ai 4 Formaggi
3 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 TL Salz

1 Zwiebel

1 Schufd Weil3wein

Salz

frisch gem. Pfeffer

4 Hahnchenbrustfilets

3 EL Olivendl

2 Mangofriichte

2 Chicorée

4 EL gerostete Sesamkorner
1 Bd. Schnittlauch

Ol erhitzen und die in Salz zerdriickte Knoblauchzehe darin anschwitzen. Die Zwiebel fein hacken und ebenfalls im Fett glasig
werden lassen. Das Ganze mit Wein abloschen und die 4-Kase-Sauce hinzugeben.

Hahnchenbrustfilets salzen und pfeffern und in Ol braten. AnschlieRend in Scheiben schneiden. Das Bratfett beiseite stellen.

Mangos schalen, das Fruchtfleisch vom'Kern lésen und in Scheiben schneiden. Anschliel3end im verbliebenen Fett kurz
erhitzen. Tagliatelle nach Packungsanweisung zubereiten.

Hahnchen- und Mangoscheiben abwechselnd auf Tellern anrichten. Die Chicoréeblatter auf die Teller legen. Die Sauce
vorsichtig mit den Nudeln mischen und auf die Chicoréeblatter geben. Gerostete: Sesamkoérner und Schnittlauch aufstreuen.

Stichworte Gefltigel, Hahnchen, Italien, Mango, Nudel, P4, Tagliatelle

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/2906.htm [28.07.1999 12:27:09]



Tagliatelle Primavera al Limone - B&S-Rezept

Mehlspeisen, Nudeln

Tagliatelle Primavera al Limone

4 Portionen

400 g Tagliatelle (200 g weif3, 200 g grin)
100 g Broccoli, gewaschen, geputzt,

in kleine ROoschen zerteilt

100 g weil3er Spargel, geschalt,

in Stiicke geschnitten

100 g gruner Spargel, geschalt,

in Stiicke geschnitten

50 g Butter

75 ml WeilRwein

1 TL Zucker

1/2 Zitrone; Saft und geriebene Schale von
4 EL Barenmarke DER RAHM

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

300 g frisches Lachsfilet,

in Wirfel geschnitten

frischer Kerbel zum Garnieren

Pasta nach Packungsanweisung zubereiten. Nach der Halfte der Kochzeit Broccoli und Spargel hinzufligen und mitkochen.

Wahrenddessen Butter zerlassen, Wein, Zucker, Zitronenschale und -saft hinzufigen. Unter Riihren kdcheln lassen, bis der
Zucker sich.aufgelost hat. DER. RAHM dazugeben, kurz aufkochen. Lachs dazugeben und 5-6 Minuten ziehen lassen. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pasta und Gemuse abgiel3en. Auf eine gewarmte Platte fillen, Sauce dariibergeben,
kurz durchmischen und ‘mit frischem Kerbel garnieren.

Stichworte Fisch, Lachs, Nudel, P4
Pro Portion ca. 2905 kJ/695 kcal.
Zubereitungszeit ca. 15-20 Minuten.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/2908.htm [28.07.1999 12:27:10]



Thunfisch-SoR3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Thunfisch-Sol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

2 Zwiebeln

2 EL Olivendl

1 Dos. Tomaten (800 g Fillmenge)

40 g Sardellenfilets

250 g Mozzarella-Kése

1 Dos. Thunfisch naturell (150 g Abtropfgewicht)
3 Zweige Thymian

Salz

Pfeffer.

AuRerdem:

400 g Nudeln (z. B.
griine Bandnudeln oder
Spaghetti)

1. Zwiebelwiirfel im heiRen Ol andiinsten. Tomaten mit Fliissigkeit zugeben und ca. 15 Minuten einkochen lassen.

2. Inzwischen Nudeln kochen. Sardellenfilets kalt abspilen, abtropfen lassen, mit Mozzarellawirfeln, abgetropftem,
zerpflicktem Thunfisch und Thymianblattchen in die Sol3e geben. Abschmecken. Mit Nudeln anrichten.

Stichworte Fisch, Nudel, P4, Sauce, Thunfisch

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/0/3401.htm [28.07.1999 12:27:11]



Thunfischlasagne - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Thunfischlasagne

Zutaten

1 Stange Porree

2 Mohren

3 EL Ol

1 Dos. Sojabohnenkeime
(Abtropfgewicht etwa 220 g)

SoRRe

30.g Butter oder Margarine
40 g Mehl

1/2 | Wasser

500 g Tomaten, passiert
Oregano

Basilikum

Estragon

Salz

Pfeffer

Paprika

2 Dos. Thunfisch in Ol
(Abtropfgewicht je etwa 150 g)
3 Gewdlrzgurken

250 g.Lasagnenudeln

100 g geriebener Goudakase

Porree in Ringe schneiden, Méhren raspeln. Ol erhitzen, Gemiise darin andinsten und mit abgetropften Sojabohnenkeimen
vermengen.

Fir die SoR3e Fett erhitzen, Mehl darin andiinsten und mit-Wasser abléschen. Tomatenmasse und Gewlirze dazugeben,
aufkochen und abschmecken.

Thunfisch abtropfen lassen und zerpflicken, Gurken kleinschneiden und mit 1/4 der. Sof3e mischen.

In eine gerettete rechteckige Auflaufform abwechselnd Lasagnenudeln; Gemise und Thunfisch einschichten. Mit Nudeln
abschlieBen und restliche Sol3e dartibergieRen.

Kase dartiberstreuen und Form in den kalten Backofen setzen.

E: Mitte. T::200°C '/ 35 bis 45 Minuten, 5 Minuten O,

Stichworte Fisch, ltalien, Lasagne, Nudel, P4, Thunfisch

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/2932.htm [28.07.1999 12:27:11]



Tomatensol3e mit Perlzwiebeln - B&S-Rezept

Mehlspeisen, Nudeln

Tomatensofde mit Perlzwiebeln

Fiir 4 Portionen
Zutaten

1 kg Fleischtomaten

150 g Perlzwiebeln

100 g Bacon (Fruhsticksspeck)
30 g Butter oder Margarine

1/8 | WeiRwein

1/2 Bd. Basilikum

Salz

Pfeffer

Zucker

AulRerdem
400 g Spaghetti

1. Tomaten hauten, wirfeln.-Perlzwiebeln kurz in kochendes Wasser geben, abgiel3en und kalt abschrecken. Zwiebeln
abziehen, halbieren. Bacon wiirfeln.

2. Perlzwiebeln im heiRen Fett andinsten. Bacon zugeben, anbraten. Wein zugiefRen, ca..5 Minuten einkochen.
3. Tomaten zufugen, ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Inzwischen Nudeln kochen. Basilikum waschen, trockentupfen, hacken.
SoRRe abschmecken. Basilikum untermischen und mit Nudeln anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Tomate

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/3409.htm [28.07.1999 12:27:12]



Truffelnudeln - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Truffelnudeln

Zutaten

300 g Mehl

3 Eier

1 EL Truffelol

Salz

1 EL Wasser

50 g Mandelblatter

25 g Biskin

100 g Rosé-Champignons

Mehl, Eier, 1 Tl. Salz und Wasser verkneten, bis der Teig glatt und glanzend ist. Evil. Wasser unterkneten. Teig im feuchten
Kichentuch 30 Minuten ruhen lassen, durch die Nudelmaschine drehen, zu Bandnudeln schneiden. Nudeln in Salzwasser ca. 4
Minuten biRfest kochen, abschrecken, abtropfen lassen. Mandelbléatter im Fett goldbraun rosten, Champignons putzen,
waschen, in hauchdinne Scheiben schneiden. Nudeln mit:Mandelblattern mischen, anrichten, mit Champignons bestreuen.

Stichworte Nudel, P4

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/98/3012.htm [28.07.1999 12:27:12]



WalnuRRsol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Walnuf3solRe

Fiir 4 Portionen
Zutaten

100 g WalnuRkerne
50 g Toastbrot

1 Bd. Majoran

300 g Sahnejoghurt
50 ml Schlagsahne
Salz

Pfeffer

Muskat

AuRerdem
400 g Spaghetti
1. Walniusse und gewtrfeltes Toastbrot in einem elektrischen Zerkleinerer fein zerkleinern.

2. Majoran waschen, trockentupfen. Blattchen abzupfen und fein hacken. Walnuf3-Brot-Mischung, Majoran, Joghurt und Sahne
verrihren. Abschmecken.

3. Nudeln kochen. Abgiel3en. In den Topf geben, sofort mit der Walnuf3sof3e vermengen und auf vorgewarmten Tellern
anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Walnuf3

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/3414 .htm [28.07.1999 12:27:13]



Wildschwein-Sof3e mit Thymian - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Wildschwein-Sol3e mit Thymian

Fiir 4 Portionen
Zutaten

15 g getrocknete Steinpilze
1/8 | Rotwein

500 Wildschweingulasch
200 g Mohren

150 g Staudensellerie

2 EL Ol

Salz

Pfeffer

1 EL Tomatenmark

1 Glas Wildfond (400 ml)
1/2 Bd. Thymian

2 EL Creme fraiche

Aulderdem
400.g Spaghetti

1. Steinpilze in Rotwein einweichen. Wildschweingulasch waschen, trockentupfen, wiirfeln. Gemiise putzen, waschen und
wiarfeln.

2. Fleisch im heif3en:01 anbraten. Wirzen. Gemiuse zugeben, kurz mitbraten. Tomatenmark zuftigen, kurz anschwitzen.

3. Fond zugielen, alles ca. 1 Stunde kdcheln. Steinpilze mit Flissigkeit zugeben, ca: 15 Minuten weiterschmoren. Inzwischen
Nudeln kochen.

4. Fleisch herausnehmen. Gemiise in dem Fond purieren. Fleisch, Thymianblattchen und Creme fraiche in die Sof3e geben;
eventuell binden. SoRRe mit Spaghetti anrichten.

Stichworte Fleisch, Nudel, P4, Sauce, Wild, Wildschwein

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/7/3417 .htm [28.07.1999 12:27:13]



Wiirzige Enten-Rotwein-Sol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Wirzige Enten-Rotwelin-Solde

Fiir 4 Portionen
Zutaten

2 Entenkeulen (650 Q)

Salz

Pfeffer

1 Bd. Suppengemiise (ca. 400 g)
2 EL Ol

2 EL Tomatenmark
Pimentpulver, etwas

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

1/4 1 Rotwein

3/8 | Geflugelbriihe

1 Pkg. Tomatenstiickchen (370 g)
1 Prise Zucker

AuRerdem:

200 g festkochende Kartoffeln
300 g Spaghetti.

1. Entenkeulen waschen, trockentupfen und wiirzen. Suppengemuse putzen, waschen und fein wiirfeln.

2. Entenkeulen im heiRen Ol kraftig anbraten. Suppengemiise kurz mitbraten. Tomatenmark zufiigen und anschwitzen. Piment,
Rosmarin, Lorbeerblatt, Wein und-Briihe zugeben. Bei geringer Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

3..Dann zuerst Kartoffeln waschen, schalen, in Wirfel schneiden. Nudeln kochen, dabei die Kartoffeln mitgaren.

4. Entenkeulen, Rosmarin und Lorbeerblatt herausnehmen. Haut von den Keulen entfernen und das Fleisch von den Knochen
ablosen, dabei mit zwei Gabeln zerpflicken.

5. Tomatensttickchen in den Sud geben, ca. 5 Minuten kécheln lassen. Fleisch zugeben, kurz erhitzen, abschmecken. Sol3e
mit Spaghetti-Kartoffel-Mischung:anrichten.

Stichworte Ente, Gefligel, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/2/3421.htm [28.07.1999 12:27:14]



Wiirzige FleischsoR3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Wirzige Fleischsol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

300 g Rinderhackfleisch

2 EL Ol

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

10 g Salbeiblattichen

Salz

Pfeffer

1/4 | Huhnerbruhe

1 Becher Schlagsahne (200 g)
3 EL SoRenbinder, (evtl. mehr) evtl.
Zitronensatft

AuBerdem
400 g Spaghetti

1. Hackfleisch im heiRen Ol portionsweise kriimelig anbraten. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel und gehackten Salbei zugeben,
andiinsten. Wirzen. Brithe und Sahne zugieRen und:ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

2. Inzwischen Nudeln kochen. SofRe eventuell binden, abschmecken. Mit Spaghetti anrichten.

Stichworte Fleisch, Hackfleisch, Nudel, P4, Rind, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/3/3422.htm [28.07.1999 12:27:15]



Zucchini-Fenchel-SoRRe - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Zucchini-Fenchel-Sol3e

Fiir 4 Portionen
Zutaten

4 Fenchelknollen (ca. 1,2 kg)

4 Zucchini (600 g)

5 EL Olivendl

1/8 | WeilRwein, halbtrocken

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

1 Becher Schlagsahne (200 ml)

1 EL Kapern

2 EL Pesto (italienische Basilikumpaste)

AuRerdem

400 g Spaghetti
50 g Linsen, rote

1. Gemiise putzen, waschen, wiirfeln. Fenchel im heiRen Ol 5 Minuten diinsten, dabei Wein zugieRen. Zucchini zugeben,
weitere 5 Minuten dunsten. Knoblauch abziehen, durch eine Knoblatuchpresse dazudriicken. Wiirzen.

2. Inzwischen Nudeln kochen, dabei die roten Linsen in den letzten 5 Minuten mitgaren.

3. Sahne, Kapern und Pesto in die Sof3e geben. Abschmecken. Auf kochen. SoRe mit Nudel-Linsen-Mischung anrichten.

Stichworte Fenchel, Nudel, P4, Sauce; Zucchini

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/3424 .htm [28.07.1999 12:27:15]



Zucchini-Sahne-Sol3e - B&S-Rezept
Mehlspeisen, Nudeln

Zucchini-Sahne-Solie

Fiir 4 Portionen
Zutaten

400 g Zucchini

1 Zwiebel

1 Bd. Petersilie, glatte

20 g Butterschmalz

Pfeffer

Salz

Muskat

1/8'1 Wein

1/8 | Gemiisebriihe oder -fond

1 Becher:Schlagsahne (250 g)

2 EL SoRenbinder, (evtl. mehr) eventuell
125 g Ziegen- oder Doppelrahmfrischkase

Aulderdem
400.g Spaghetti

1. Zucchini waschen, Enden abschneiden. Zucchini langs in Scheiben, dann quer in Stifte schneiden. Zwiebel abziehen, fein
wirfeln. Petersilie waschen, trockentupfen. Blattchen abzupfen, fein hacken.

2. Zwiebeln im heiRen Fett glasig diinsten. Zucchini kurz mitdiinsten, wirzen. Wein und Briihe oder Fond zugiel3en,; aufkochen.
Bei geringer Hitze 3-4 Minuten kocheln lassen.

3. Inzwischen Nudeln kochen. Sahne zu den Zucchini gieRen, aufkochen. SoRe eventuell leicht binden. Frischkase unter
Ruhren darin schmelzen. Petersilie zufiigen. Sof3e abschmecken. Alles anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Zucchini

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/3425.htm [28.07.1999 12:27:16]



Glasnudelsalat auf Chinakohl - B&S-Rezept
Salate

Glasnudelsalat auf Chinakohl

Fiir 6 Portionen
Zutaten

1/2 klein. Chinakohl

Salz

2 EL Apfel- oder Obstessig

1 TL Zucker

4 EL Pflanzendl

1 Msp. Sambal Oelek

100 g Glasnudeln

150'g Rotbarschfilet (ersatzweise Kabeljau)
4 EL Sojasauce

1 Chilischote, frische rote

1 Bd. Frihlingszwiebeln

3 Stangen Staudensellerie

150 g-gekochtes Garnelenfleisch

oder Krabbenfleisch

1 Zitrone, Saft von

1 Stengel Zitronengras

(ersatzweise gemahlenes Zitronengras)

1. Chinakohl putzen, waschen, trockenschutteln und in breite Streifen schneiden. Mit 1 TL Salz etwas murbe kneten. Essig,
Zucker, 2 EL Ol und Sambal Oelek verrihren und iber den Kohl traufeln.

2. Die Glasnudeln nach Packungsanweisung garen, abgieRen, eiskalt abschrecken, gut abtropfen lassen, in mundgerechte
Stucke schneiden.

3. Fischfilet in einen Drahtsiebeinsatz legen. 1/81 Wasser mit 2 EL Sojasauce mischen. Chilischote langs halbieren, die Kerne
herausschneiden, Schote gut ausspulen, dann in feine Ringe teilen. Ins Wasser geben, aufkochen, den Siebeinsatz mit dem
Fisch einhédngen und zugedeckt bei milder Hitze 5 Minuten dampfen. Fisch herausheben, abkihlen lassen und in
mundgerechte Stiicke teilen.

4. Zwiebeln putzen, waschen und schrag in 2 cm lange Stiicke teilen. Sellerie putzen, waschen, in Halbmonde schneiden.
Gemuse in eine Schissel geben. Nudeln mit dem Gemuse mischen, Fisch und Garnelen zufigen, alles auf dem Chinakohl
anrichten:.

5. Zitronensaft mit der restlichen Sojasauce verrihren, tibriges Ol zufiigen und gut verschlagen. Zitronengras fein schneiden,
die Marinade damit wirzen. Marinade Uber den Salat traufeln. Nach Belieben mit Chilischotenringen aus der Fischbriihe
bestreuen.

Stichworte Chinakohl, Glasnudel, Kohl, Nudel, P6, Salat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/1/3600.htm [28.07.1999 12:27:52]



Indischer Nudelsalat - B&S-Rezept
Salate

Indischer Nudelsalat

Nudeln zubereiten

250 g Fadennudeln weich kochen, etwa 8 min.
Diese Menge ist fur 4 Personen gedacht.

Nach dem Kochen mit lauwarmen Wasser abspulen
und gut abtropfen lassen.

Salat zubereiten

200 g gekochter Schinken

1 Stange Porree

1 groR. Zwiebel

3 Tomaten

3 hartgekochte, zerkleinerte Eier
2 EL Soja-Sauce

2 EL Oel

2 EL Essig

2 EL Zitronensaft

1 EL Chinagewiirz

etwas Salz nach Geschmack
1 Prise Zucker

Die Nudeln in eine Schiissel geben. Den gekochten Schinken in kleine Stlicke teilen. Alle Zutaten {iber die Nudeln geben und
gut vermengen.

Stichworte Nudel

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/2/1207.htm [28.07.1999 12:27:53]



Italienischer Nudelsalat - B&S-Rezept
Salate

ltalienischer Nudelsalat

Fiir 4 Portionen brauchst Du:

250 g Zopfli-Nudeln

2:1/2 | Wasser

1TL Salz

2 Gewdurzgurken

1 Bd.:Radischen

1 groR. Bund Basilikum

1 -2 Knoblauchzehen

1 EL geriebene Mandeln

2 EL Sahnequark

100 g Doppelranm-Frischkase
2 EL Olivendl

1 -2 El Wein- oder Krauteressig
weilder Pfeffer

2 EL Pistazienkerne

Un so wird’s gemacht: Bringe Salzwasser zum Kochen auf 3 oder Automatik-Kochplatte 9-12 zum Kochen, gib die Nudeln
hinein und schalte die Kochplatte auf 1/2 oder Automatik-Kochplatte auf 1-2 zurlick. Die Nudeln sollen 10-12 Minuten garen.

Zupfe Basilikumblattchen von den Stielen, lege die Halfte daon zur Seite. Ubrige Blatter mit den grob gehackten
Knoblauchzehen; Mandeln, Quark und Frischkése im Mixer oder mit:den Zerkleinerungsstab des Handriihrgerates cremig
purieren, nach und nach das Ol dazugeben. Schmecke vorsichtig mit Essig, Pfeffer und Salz ab.

Gief3e die Nudeln in ein groRes Sieb, anschlieRend mit kaltem Wasser kurz abschrecken, gut abtropfen lassen. Die
Gewurzgurken schneidest Du in kleine Wiirfel, die Gewaschenen Radieschen in feine Scheiben und mischt sie unter die
Nudeln.

Vermische die lauwarmen Nudeln mit der Quark-Frischkase-Sol3e, lal dies dan mindestens 1/2 Stunde durchziehen.

Vor dem Anrichten schmeckst Du den Salat nochmal ab und bestruest ihn mit den restlichen gehackten Basilikumblattchen und
gehackten Pistazien:

Stichworte Einfach, Kind, Nudel, Nudelsalat, Salat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/2/1234.htm [28.07.1999 12:27:53]



Nudelsalat - B&S-Rezept
Salate

Nudelsalat

Zutaten

350 g griine Bandnudeln

Salz

2 EL Olivenol

1 EL Weil3weinessig (evtl. mehr)
Pfeffer

2 reife Avocados

1 EL Zitronensaft

250 g Tomaten

4 Eier, gut gekunhlt (nestfrisch)

2 EL Essig

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bi3fest garen, abgieRen und sofort mit Ol. Weilweinessig, Salz und Pfeffer anmachen,
durchziehen lassen.

Die Avocados halbieren; den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Kartoffelausstecher auslosen, Kugeln mit Zitronensaft
betraufeln und unter die Nudeln mischen, auf Teller verteilen,

Tomaten waschen und-in Scheiben schneiden, den Salat damit belegen und mit Pfeffer und Salz wirzen.

In einem flachen Topf Wasser mit zwei El. Essig sieden lassen, die Eier einzeln in Tassen aufschlagen, ins Wasser gleiten
lassen und drei Minuten pochieren, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen und auf dem Nudelsalat anrichten.

Stichworte Nudel, P4, Salat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/10/1917.htm [28.07.1999 12:27:54]



Nudelsalat - B&S-Rezept
Salate

Nudelsalat

Zutaten

300 g Hornchennudeln

20 g Butter oder Margarine

150 g gekochter Schinken

200 g Emmentaler- oder Tilsiter-Kase
2 Essiggurken

2 hartgekochte Eier

Salatsofe:

1 TL Senf

2 EL saure:Sahne oder Schmand
2 EL Mayonnaise

Aromat

Pfeffer

Paprika

2 EL Weinessig

einige Blattchen Basilikum

1 Kopf Salat

Die Nudeln in reichlich Salzwasser "al dente", d.h. biRfest, kochen, abgiel3en, in Fett schwenken und etwas abkihlen lassen:
Gekochten:Schinken und Kase in Streifen oder Wiirfel, Essiggurken in diinne Scheiben, 1 Ei in Sechstel schneiden.

Samtliche Zutaten fur die SalatsoBe zusammen verquirlen, die lauwarmen Nudeln damit UbergieRen, abkuhlen lassen.
Kopfsalat waschen, die Blatter etwas zerzupfen, eine Salatschiissel damit aus kleiden.

Schinken, Kase, Gurken und Ei unter die Nudeln mischen, den Salat abschmecken, in die Salatschiissel fillen. Mit dem
zweiten Ei und einigen Basilikumbléattchen garnieren. Zugedeckt noch etwas durchziehen lassen.

138 g Eiweil3, 143 g Fett, 230 g Kohlenhydrate, 11938 kJ, 2847 kcal.

Stichworte Einfach, Nudel, P6, Saat

Zubereitungszeit 40 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/1918.htm [28.07.1999 12:27:54]



Nudelsalat "China" - B&S-Rezept
Salate

Nudelsalat "China"

Fiir 4 Portionen
Zutaten

20 g Mu-Err-Pilze

Salz

200 g chinesische Eiernudeln

1 Entenbrust (ohne Haut und Knochen; etwa 300 g)
2 EL Ol zum Braten (evtl. mehr)

1 mittelgrol3e Mohre

1 Stange Lauch

1/2 Paprikaschote, gelbe

1/2 Paprikaschote; rote

1/8 | Geflugelbruhe (Fertigprodukt)
1/2 TL Speisestarke

2 EL Apfel- oder Obstessig

2 EL Sojasauce (evtl.-mehr)
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 EL O, kaltgepreRtes

(zum Beispiel Olivenol)

1 Bd. Schnittlauch

1. Die Pilze in lauwarmem Wasser 30 Minuten quellen lassen. Danach saubern, auseinanderzupfen und 30 Minuten in
Salzwasser kochen.

2. Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten, abgieRen und auskiihlen lassen. Entenbrust in dem erhitzten Ol von jeder Seite
6-8 Minuten braten. Dann leicht salzen, herausnehmen, in Alufolie einpacken und etwas nachziehen lassen.

3. Mohre, Lauch und Paprikaschote putzen, waschen und in feine diinne Streifen schneiden. Gemise in kochendem
Salzwasser 1-3 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

4. Die Bruhe aufkochen, mit der angerthrten Starke binden und vom Herd nehmen. Nudeln und Gemuse mit der Briihe
mischen. Essig mit Sojasauce, Pfeffer und Ol verriihren, Marinade tiber den Salat gieRen. Entenbrust in feine Scheiben oder
Streifen schneiden und zusammen mit dem ausgetretenen Entensaft zum Salat geben. Den Schnittlauch waschen,
trockenschwenken, in Rollchen schneiden und tiber. den: Salat streuen.

Tip: Diesen Salat sofort servieren! Er schmeckt am besten, wenn er noch lauwarm ist.

Stichworte Nudel, P4, Salat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/3603.htm [28.07.1999 12:27:55]



Nudelsalat mit Gemiise - B&S-Rezept
Salate

Nudelsalat mit Gemiuse

Zutaten

2 Tomaten

100 g ausgeloste Erbsen
100 g junge Karotte
200 g frische Nudeln
Schnittlauch

1 EL Zitronensaft

2 EL feinstes Olivendl
1 EL Bouillon

2 EL Rahm

Salz

Cayenne
Pfeffermuihle
Dijon-Senf

Tomaten wahren ca. 15 Sekunden'in kochendes Wasser tauchen, Haut abziehen; entkernen und das Tomatenfleisch in Wirfel
von ca. 1X1 cm schneiden.

Erbsen in wenig Salzwasser-auf den Punkt blanchieren - je kleiner sie sind; desto kurzer ist die Garzeit. Erbsen auf ein Sieb
schutten und gut abtropfen lassen.

Am kostlichsten wiirden sehr kleine, junge Karotten schmecken, doch'ist solches Junggemise zu haben? Wenn nicht, dann
werden normal grol3e Karotten in kleine'Wiirfel geschnitten und kurz in Salzwasser auf den Punkt blanchiert.

Nudel in'viel kochendem Salzwasser al dente kochen, wobei Sie nicht versaumen sollten, den Garpunkt hin und wieder zu
kontrollieren. Nudeln auf ein Sieb schitten, kurz mit warmen Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen.

Vom Schnittlauch Roéllchen schneiden.

Zitronensaft, Olivendl, Bouillon und Rahm zu einer sdmigen Sauce rihren und vorsichtig mit Salz, einem Hauch Cayenne,
wenig weilRen Pfeffer aus der Mihle sowie einer Messerspitze Dijon-Senf wirzen.

Die noch warmen Nudeln, Erbsen, Karotten und die gewurfelten Tomaten mit der Sauce sorgfaltig vermischen, auf grof3en
Tellern verteilen und abschlieRend mit den Schnittlauchrélichen bestreuen.

An einem heil3en Sommertag schmeckt dieser Salat kostlich. Aber nehmen Sie sich jederzeit die Freiheit, mit dem Gemiise zu
spielen und das einzukaufen, was der Markt gerade anbietet und worauf Sie besonders Lust haben. Erbsen und Karotten
beispielsweise kénnen gut durch bunt gemischte Peperoni (Paprika) ersetzt werden, die nur kurz in wenig Olivendl gedinstet
wurden. Auch Eierschammchen (Pfifferlinge) oder andere Pilze, kurz gedinstet, eignen sich vorzuglich fur diesen Salat und
Bringen ein vallig neues Geschmackserlebnis.

Stichworte Gemiuise, Nudel, Salat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/5/1921.htm [28.07.1999 12:27:55]



Nudelsalat mit Krautern und Erbsen - B&S-Rezept
Salate

Nudelsalat mit Krautern und Erbsen

Fur: 12 Personen

500 g bunte Nudeln

Salz

1 Pkg. tiefgefrorene Erbsen (300 g)
1 Bd. Schnittlauch

1 Bd.:Petersilie

1 Bd. Dill

125 g Salatmayonnaise

2 Becher Magermilch-Joghurt (a 150 g)
Pfeffer

Zucker

Zitronensatft

1. Nudeln in kochendem Salzwasser.ca. 10 Minuten garen. Tiefgefrorene Erbsen 3 Minuten vor Ende der Garzeit zufiigen und
mitgaren. Beides abtropfen und abkiihlen lassen.

2. Schnittlauch, Petersilie und Dillfein hacken.:Mayonnaise und Joghurt verrihren. Mit Sakz, Pfeffer, Zucker und Zironensaft
abschmecken. Krauter unterheben. Nudeln und Mayonnaise mischen. Den Nudelsalat nochmals abschmecken und anrichten.

Pro portion ca. 920 Joule / 220 Kalorien.

Stichworte Nudel, Nudelsalat, P12, Party, Salat

Zubereitungszeit ca. 30:Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/1922.htm [28.07.1999 12:27:56]



Nudelsalat mit Raucherlachs - B&S-Rezept
Salate

Nudelsalat mit Raucherlachs

Fiir 6 Portionen
Zutaten

500 g Nudeln aus Hartweizengriefd
(zum Beispiel Penne)

Salz

300 g Raucherlachs

1 klein. Salatgurke

2 EL Salatmayonnaise

150 g saure Sahne

1 EL Senf

1 EL Essig (beispielsweise Weinessig)
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Bd. Dill

1 Bd. glatte Petersilie

1. 51 Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen. Nudeln hineingeben und mit'1 gehauften EL Salz wiirzen. Den Topf
zudecken, bis das Wasser wieder kocht. Deckel abnehmen und die Nudeln bei milder Hitze bilfest (al dente) garen. Nudeln
abgief3en und gut abtropfen:lassen.

2. Lachs in feine Streifen schneiden. Gurke gut waschen und je hach Geschmack mit oder ohne Schale in diinne Scheiben und
diese in Streifen schneiden. Lachs und Gurke mit den abgekiihlten Nudeln vermischen.

3. Mayonnaise mit saurer Sahne, Senf, Essig und Pfeffer verrihren, mit Salz abschmecken: Die Krauter waschen,
trockenschutteln und fein hacken. Zu der Marinade geben. Das Dressing Uber den Salat gieRRen, alles'gut durchmischen und
nochmals abschmecken.

Tip: Dieser Salat schmeckt auch mit einer klaren Essig-Ol-Vinaigrette, abgeschmeckt mit 1 Msp. frisch geriebenem Meerrettich,
vorzuglich.

Stichworte Fisch; Lachs, Nudel, P6, Salat

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/3574.htm [28.07.1999 12:27:56]



Tortellini-Salat - B&S-Rezept
Salate

Tortellini-Salat

Zutaten

500 g Tortellini

300 g Mortadella

1 Salatgurke

5 Tomaten. (evtl. mehr)
500 g Joghurt

Salz

Pfeffer

Paprika

Tortellini nach Vorschrift kochen. In der Zwischenzeit Salatgurke schéalen, in Wirfel schneiden. Tomaten halbieren, aushdhlen,
das Fruchtfleisch purieren und aufheben, die Tomaten in Wiirfel schneiden. Mortadella ebenfalls wrfeln.

Fir die Salatsauce Joghurt, Salz, Pfeffer, Paprika und piriertes Tomatenfleisch mischen, abschmecken und tber die
gemischten Salatzutaten geben. Nochmals durchmischen und 2 Stunden durchziehen lassen.

Tip: Man kann-den Salat noch verfeinern, in dem man Kasewdurfel und Gewirzgurken, etwas Mixed Pickles; Mais oder
gewdrfelte:Paprikaschoten untermischt.

Von Silvia Kremer; Buseck

Stichworte Nudel, P4, Salat, Tortellini

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/19/2997.htm [28.07.1999 12:27:57]



Tortellinisalat mit Mozzarella - B&S-Rezept
Salate

Tortellinisalat mit Mozzarella

Fiir.vier Personen

250 g Tortellini

4 Tomaten

2 Zucchini

1 gelbe Paprikaschote

1 griine Paprikaschote
2 klein. Zwiebeln

250 g Mozzarella (Rolle)
1 Glas schwarze Oliven
8 EL Olivenol

4 EL Weinessig

Salz

weilRer Pfeffer aus der Muhle
1 Zweig Thymian

Tortellini nach der Vorschrift auf der Packung 'al dente' kochen, abgieRen, mit kaltem Wasser abschrecken, auskuhlen:lassen.

Tomaten waschen, halbieren, die Kerne und Stielansatze entfernen. Tomaten dann in schmale Spalten schneiden. Zucchini
waschen; ungeschalt in diinne Scheiben schneiden. Paprikaschoten waschen; in.dinne Ringe schneiden, dabei Kerne und
Trennwande entfernen. Zwiebeln hauten, in Ringe schneiden.

Mozzarella zunachst in Scheiben, dann in Wiirfel schneiden. Oliven abtropfen lassen. Alle Salatzutaten mischen.

Aus Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und Thymianblattchen eine Vinaigrette anriihren, diese Uber den Torte @alat traufeln. Gut
durchziehen lassen.

Stichworte Nudel, P4, Salat, Tortellini

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/20/2998.htm [28.07.1999 12:27:58]



Caesar-Salatsauce - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Caesar-Salatsauce

Zutaten

6 EL Ol

5 EL milder Weinessig

3 EL Rotwein

2 Messerspitzen Knoblauchsalz
1 gestr. Tl Zucker

1/4 TL schwarzer Pfeffer

30:g fetter Speck

1 Knoblauchzehe

2 Scheib. Toastbrot

1 TL scharfer Senf

Das Ol mit dem Essig, dem Wein, dem Knoblauchsalz, dem Zucker, dem Pfeffer und dem Senf glattriihren.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen. Die Knoblauchzehe schalen und in feine Blatter
schneiden. Die Brotwurfel mit.den Knoblauchscheiben in der Pfanne mit dem Speck mischen und 7 Minuten lang unter Riihren
goldbraun rosten. Den jeweiligen Salat mit der Sauce anmachen und zum Schluf3 mit den gerdsteten Brotwiirfeln bestreuen.

Die Sauce eignet sich fur Kopfsalat, Paprikasalat, Zwiebelsalat, Fenchelsalat, Seefischsalat, Kartoffelsalat und Rindfleischsalat.

Stichworte Fisch, Kalt, Kartoffelsalat, Kopfsalat, Nudel, Nudelsalat, Paprikasalat, Rindfleischsalat, Salat, Sauce,
Seefischsalat, Zwiebel, Zwiebelsalat

Zubereitungszeit 20 Minuten

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/61/359.htm [28.07.1999 12:28:14]



Champignonsol3e - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Champignonsol3e

Fur:2 Personen

1 Dos. Champignons in Scheiben
(Abtropfgewicht etwa 230 g)

20 g Butter

1 EL Speisestérke

1/8 | Brithe

6 EL WeiRwein

4 EL suf3e Sahne

1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Champignons in Butter in einem offenen Glas- oder Porzellangefaly 5 1/2 Minuten bei 600 Watt diinsten.

Speisestarke mit Brihe, Wein, Sahne, Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen, dazugeben und weitere 3 bis 3 1/2 Minuten bei
600 Watt garen. Zwischendurch einmal umrihren:

Zu Reis, Nudeln oder Kurzgebratenem servieren.

Stichworte Mikrowelle, Nudel, Nudelsauce, P2, Pilz, Rei's, Sauce, Sonnenblume, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/61/395.htm [28.07.1999 12:28:14]



HackfleischsoRe mit Erbsen - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

HackfleischsofRe mit Erbsen

und Pilzen

Zutaten

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Bd. glatte Petersilie

2 EL Olivendl

100 g Champignons

150 g Rinderhackfleisch

1 Dos. geschélte Tomaten
(Abtropfgewicht etwa 240 g)
100g TK-Erbsen

Salz

Pfeffer

Zucker

Thymian

Zwiebeln und Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden, Petersilie hacken. Ol erhitzen und alles darin andiinsten.
Pilze in Scheiben schneiden, mit Hackfleisch zu den Zwiebeln geben und einige Minuten braunen.
Zerkleinerte. Tomaten mit Saft, Erbsen, Salz, Pfeffer, Zucker und Thymian dazugeben, 2 bis 3 Minuten fortkochen und

abschmecken.

Stichworte Hackfleisch, Nudel, Nudelsauce, P4, Sauce, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/0/1061.htm [28.07.1999 12:28:15]



Italienische Hackfleischsol3e - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

ltalienische Hackfleischsol3e

Fur:3 Personen

1 grof3. Zwiebel

1 EL Olivenol

300 g gemischtes Hackfleisch
1 Dos. Tomatenmark (70 g)
1/2 Tasse Wasser

Salz

Pfeffer

Oregano

Knoblauch

Rosmarin

nach Belieben 4 bis 5 Oliven

Zwiebel in Wiirfel schneiden, mit Ol in eine Auflaufform geben und offen 4 bis 5 Minuten bei 600 Watt garen.

Hackfleisch gleichmaRig darin verteilen, und offen 4 bis'5 Minuten bei 600 Watt garen.

Tomatenmark mit Wasser, Salz und Gewirzen mischen, Oliven in kleine Wirfel schneiden, in das Hackfleisch einriihren und
offen 2 bis 2 1/2 Minuten bei 600 Watt garen.

Stichworte Mikrowelle, Nudel, Nudelsauce, P3, Pilz, Reis, Sauce, Sonnenblume, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/4/1227 .htm [28.07.1999 12:28:15]



Kése-Sahnesol3e - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Kase-Sahnesole

Zutaten

1 Zwiebel

40 g Butter

400 g sufRe Sahne
250 g Gorgonzola
Salz

Pfeffer

1 EL Weinbrand

Zwiebel in Wirfel schneiden. Butter erhitzen und Zwiebel darin andiinsten. Mit Sahne abloschen und etwa 15 Minuten
fortkochen.

Gorgonzola purieren.und in die SoRe geben. So lange rdhren, bis der Kase aufgeldst ist. Mit Salz, Pfeffer und Weinbrand
abschmecken.

Warm zu Spaghetti servieren. Dazu die gegarten Spaghetti auf vorgewéarmte Teller verteilen und die Kase-Sahnesofie
darubergeben.

Stichworte Kase, Nudel, P4, Sauce, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/1286.htm [28.07.1999 12:28:16]



Késesolle mit Weillwein - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Kasesol3e mit Weildwein

Zutaten

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Chilischote

1 Bd. glatte Petersilie

4 EL Olivenol

3 EL WeilRwein

Salz

1 Dos. geschélte

Tomaten (Abtropfgewicht etwa 250 g)
100 g Gorgonzola

Zwiebel, Knoblauchzehen und entkernte Chilischote in feine Wiitfel schneiden, Petersilie hacken. Die Halfte des Knoblauchs
und der Petersilie beiseite stellen. Ol erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Chilischote und Petersilie darin andiinsten, Wein und
Salz dazugeben.

Tomaten mit Saft pirieren, hinzufigen und aufkochen. Gorgonzola zerkleinern, mit restlichem Knoblauch und Petersilie
dazugeben und zu einer glatten SoRRe verrihren.

Stichworte Kase, Nudel, Nudelsauce, P4, Sauce, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/1292.htm [28.07.1999 12:28:17]



Meine Tomatensauce - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Meine Tomatensauce

Fur 4 Personen

1 mittelgrof3e Zwiebel oder
2 Schalotten

7 EL Olivenol

750 g geschélte Tomaten - frisch,
aus der Dose oder gewdrfelt
aus der Packung

2 EL Tomatenmark
Basilikum oder Oregano
Salz

Pfeffer

eventuell Zucker

Parmesan, frisch gerieben

1. Die Zwiebel oder die Schalotten pellen, fein wirfeln und in 5 El. Olivenol andiinsten. Die Tomaten mit Flissigkeit und das
Tomatenmark dazugeben. Nach Geschmack mit Basilikum oder Oregano wiirzen, sehr sparsam salzen und pfeffern.

2. Etwa 1 Stunde bei milder Hitze kdcheln. Gelegentlich umrihren. Die Sauce mul3 eindicken.

3. Vom Herd nehmen und die restlichen 2 El. Olivenél untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, sollte die Sauce zu
sauerlich schmecken, eine Prise Zucker zugeben.-Muf’ auf jeden Fall mit frisch geriebenem Parmesan serviert werden.

Tip: Frische Tomaten sollen sehr reif sein, sonst schmeckt die Sauce wassrig: Am besten sind sonnengereifte Flaschentomaten
mit dunkelrotem Fruchtfleisch. Wenn'ich die.bekomme, bereite ich:gleich die doppelte Saucenmenge zu. Sie halt sich, gut
zugedeckt, zwei Tage im Kuhlschrank. Dann aber das:frische Olivendl erst beim Aufwé&rmen zugeben, das verfeinert den
Geschmack.

Stichworte [talien, Nudel, P4, Sauce, Tomate

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/15/1796.htm [28.07.1999 12:28:17]



Pesto alla genovese - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Pesto alla genovese

Basilikumsauce

Zutaten

5 Knoblauchzehen

50 g Pinienkerne

1 TL Salz

50 g alter Pecorinokase (wirziger Hartkése)
100 g Parmesankase i. Stick

100 g frische Basilikumblatter

2 Msp. weil3er Pfeffer

1/4 1 Olivenol

Knoblauch schalen, klein wirfeln; Pinienkerne grob hacken, beides mit dem Salz__in einem Morser zerstoR3en. Den Kase reiben,
mit dem Basilikum und Pfeffer zum Knoblauch geben, alles fein zerstof3en. Das Ol nach und nach unterrithren. Die Sauce zu
den sehr heil3en Spaghetti servieren.

58 g Eiweif3, 31 1 g Fett, 19 g'Kohlenhydrate, 13465 kJ, 3213 kcal.

Stichworte Einfach, ltalien, Nudel, P4, Pasta, Sauce

Zubereitungszeit 15 min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/6/2039.htm [28.07.1999 12:28:18]



Pesto Genovese - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Pesto Genovese

Fur 4 Personen

1 -2 Bund Basilikum mit grof3en Blattern
200 g Pecorino-Kase, am Stiick

50 g Parmesan-Kase, am Stiick

2 -3 Knoblauchzehen

100 g Pinienkerne

1/4 | Olivendl

1. Die Blatter. von den Basilikumstielen zupfen, wenn nétig waschen und trockentupfen. Die beiden Kasesaorten zerkleinern, die
Knoblauchzehen pellen.

2. Alle Zutaten auRer dem Ol in einem Mixer oder mit dem Pirierstab zu einem Mus zerkleinern, dabei langsam das Ol
zugieRen, bis die Masse eine pastenahnliche Konsistenz hat.

3. Eventuell mit etwas Salz abschmecken, aber Vorsicht: Der Kése kann recht salzig sein.
4. Pesto wird klassisch im Morser bereitet, das macht allerdings sehr viel mehr Arbeit und nur die wenigsten Hausfrauen
werden einen genugend grol3en Morser haben.

Stichworte Italien, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/98/2040.htm [28.07.1999 12:28:18]



Radieschensof3e - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Radieschensolie

Zutaten

1 Zwiebel

1 klein. Kartoffel

5 grol3. Radieschen
40 g Butter

1/4 | Gemiisebriihe
150 g Creme fraiche
Salz

Pfeffer

Muskat
Cayennepfeffer

Zwiebel und Kartoffel in Wirfel schneiden, Blattgriin von drei Radieschen kleinhacken. Butter erhitzen, Zwiebel darin
andinsten, Kartoffel, Radieschengrin und Briihe hinzufigen, ankochen und 15 Minuten fortkochen.

Masse purieren und mit Creme fraiche und Gewiirzen unter Riihren aufkochen. Kleingeschnittene Radieschen dazugeben und
in der Nachwarme garen.

Warm zu hellem Fleisch oder Nudelgerichten reichen.

Stichworte Fleisch, Nudel, P4, Radieschen, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/2249.htm [28.07.1999 12:28:19]



Schnelle Késesole - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Schnelle Kasesol3e

Zutaten

250 g Sahne-Schmelzkase
1/8 1 Briihe

Salz

Pfeffer

Kase mit Brihe verriihren; erhitzen und . mit Salz und: Pfeffer abschmecken.

Zu Teigwaren oder feinen Gemuisen reichen.

Stichworte Gemiuse, Kase, Nudel, P1, Sauce, Schmelzkése, Teig

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/2555.htm [28.07.1999 12:28:19]



Schnelle Saucen zu Spaghetti - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Schnelle Saucen zu Spaghetti

Olivensauce: sehr frisch'und leicht: Dazu einfach schwarze und griine Oliven (Mengenverhaltnis 2: 1, zum Beispiel 100 g
schwarze und 50 g grine) mit einem spitzen Messer entsteinen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Mit einer guten Prise
gemischter italienischer Krauter (gibt es als fertige Mischung im Glas) in ein - Schraubglas fillen, mit gutem Olivendl bis zur
Oberkante auffiillen. Das halt im Kithischrank wochenlang. Die Olivenstreifen mit dem wiirzigen Ol werden kalt tiber »al dente«
gekochte Spaghetti gegeben, dazu kommt noch ein kleines Stiick Butter und frisch gehackte Petersilie.

Ruccolasauce: Einige Bund Ruccola (Rauke) waschen, die groben Stiele entfernen, trockenschleudern, dann grob-hacken.
Zwei Zehen Knoblauch fein hacken und in einer Pfanne mit reichlich gutem Olivendl kurz glasig dunsten, dann die
Ruccolastreifen vier bis funf Minuten darin dunsten. Nur sparsam mit Salz abschmecken, Ruccola wirzt schon:genug.

Schnelle Tomaten-Sauce: Etwa 750 g sonnengereifte Tomaten mit kochendem Wasser tiberbriihen, kalt abschrecken, hauten
und halbieren, die Halften fest ausdriicken (so werden die Kerne entfernt) und das Fruchtfleisch fein wirfeln, in.einem Topf mit
zwei bis drei ERI6ffel Olivendl etwa funf Minuten diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluf3 mit fein
geschnittenen Basilikumblattern oder. frischem Liebsttckel garnieren. Dazu naturlich Parmesan.

A la'keka: Tomaten briihen, abschrecken, abziehen, klein wiirfeln. In einer Schissel mit Olivendl vermischen, eine
Knablauchzehe dazupressen und mit gehacktem Peperoncini, Pfeffer und Salz wiirzen. Schon fertig. Kalt tiber heiRe Spaghetti
gielRen.

Stichworte Italien, Nudel, P4, Sauce

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/2557.htm [28.07.1999 12:28:20]



Sonnenblumen-Mdéhren-Solie - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Sonnenblumen-Mohren-Sol3e

Zutaten

75 g :Sonnenblumenkerne
1/4 1. Gemusebriihe

200 g sufRe Sahne

250 g Mohren

Salz

Pfeffer

gemahlener Ingwer
Tabasco

Sonnenblumenkerne fein hacken und in der trockenen Pfanne goldbraun rdsten. Brilhe und Sahne dazugieRen und 20 Minuten
fortkochen.

Méohren fein raspeln und zur Sof3e geben. Mit Salz, Pfeffer, Ingwer und Tabasco wiirzen und 10:Minuten fortkochen.

Stichworte Mohre, Nudel,:Nudel sauce; P4, Sauce, Sonnenblume, Spaghetti

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/11/2728.htm [28.07.1999 12:28:20]



Spaghetti alla ghiotta - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Spaghetti alla ghiotta

Spaghetti mit Sardellensauce

Zutaten

1 kg Tomaten

6 Sardellen

150 g grine Oliven

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

2 EL Kapern

1/4 TL Salz

1 Msp. Ingwerpulver

1 EL gehackte Petersilie

Tomaten in kochendes Wasser tauchen, dann die Haut abziehen; vierteln, die Kerne mit einem Loffel herausschaben.
Tomaten, Sardellen und Oliven klein schneiden.

Ol erhitzen, die geschélten Knoblauchzehen auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 braun andiinsten, aus dem Ol nehmen.
Tomaten zufigen und 15 Min. im offenen Topf andinsten: Sardellen, Oliven und Kapern zugeben, weiter' 10 Min. garen. Die
Sauce mit Salz und Ingwer abschmecken.

Mit Petersilie bestreut zu den heil3en Spaghetti servieren.

21 g Eiweil3, 63.g Fett, 36 g Kohlenhydrate, 3560 kJ, 850 kcal.

Stichworte Einfach, Fisch, Italien, Nudel, P4, Pasta, Sardelle; Sauce, Spaghetti

Zubereitungszeit 50 min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/8/2734.htm [28.07.1999 12:28:21]



Spaghetti del fattore - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Spaghetti del fattore

Spaghetti-mit Thunfisch

Zutaten

200 g Thunfisch (Dose)

250 g Steinpilze oder Pfifferlinge

300 g Tomaten

3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1TL Salz

2 Msp. weil3er Pfeffer

1 EL frische gemischte, gehackte Krauter

Thunfisch abtropfen lassen. Pilze putzen und in Streifen schneiden. Tomaten in kochendes Wasser tauchen, hauten und klein
schneiden (Kerne entfernen). Olivendl erhitzen, geschélte Knoblauchzehe darin auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 braun
andinsten, dann entfernen.

Pilze und Tomaten in das Ol geben, zugedeckt 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 schmoren lassen. Den Thunfisch
in Stlicke zerteilen, zur Sauce geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, zum Schlul® die Krauter untermischen. Zu den heil3en
Spaghetti servieren. 54 g Eiweif3, 42 g Fett, 15 g Kohlenhydrate, 2952 kJ, 704 kcal.

Stichworte Einfach, Fisch, Italien, Nudel, P4, Pasta, Sauce, Spaghetti, Thunfisch

Zubereitungszeit 30 min.

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/12/2738.htm [28.07.1999 12:28:22]



Thunfischsole - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Thunfischsol3e

Zutaten

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Bd. glatte Petersilie

1 Chilischote

3 EL Olivendl

1 Dos. geschélte Tomaten
(Abtropfgewicht etwa 240 g)
3 EL Weildwein

2 Dos. Thunfisch in Ol
(Abtropfgewicht je etwa 170:g)
1 TL Oregano

Salz

Pfeffer

1 TL Kapern

Zwiebel und Knoblauchzehen in Wiirfel schneiden, Petersilie und entkernte Chilischote fein hacken. Ol erhitzen und alles darin
andunsten.

Zerkleinerte Tomaten mit Saft; Wei3wein, abgetropften Thunfisch, Oregano, Salz und Pfeffer dazugeben und 1 bis 2 Minuten
fortkochen. Kapern hinzufugen und abschmecken.

Stichworte Nudel, Nudelsauce, P4, Sauce, Spaghetti; Thunfisch

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/14/2938.htm [28.07.1999 12:28:22]



Tomaten-Kerbel-Sole - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Tomaten-Kerbel-Solie

Zutaten

500 g Fleischtomaten
150 g Creme fraiche
Salz

Pfeffer

Muskat

1 Bd. Kerbel

Tomaten tiberbrithen, abziehen, entkernen und Fruchtfleisch in Wirfel schneiden. Creme fraiche unterriihren und alles
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Kerbel hacken und unter die Sof3e riihren.

Schmeckt gut zu griinen Nudeln: Gegarte grine Nudeln in etwas zerlassener Butter schwenken, sofort mit der Sofe mischen
und mit frisch geriebenem Parmesankéase bestreuen.

Stichworte Nudel, Nudelsauce, P4, Sauce, Spaghetti, Tomate

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/2960.htm [28.07.1999 12:28:23]



Tomatensol3e - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Tomatensolde

Zutaten

1 Zwiebel

30 g Fett

2 EL Tomatenmark (evtl. mehr)
40 g Mehl

1/2 | Milch oder Wasser

Salz

Pfeffer

1/2: TL Zucker

Paprika

Fett im Topf zerlaufen lassen, die kleingeschnittene Zwiebel darin auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 glasig dinsten.
Tomatenmark und Mehl zugeben, mit Milch oder Wasser abloschen, unter standigem Rihren aufkochen lassen. Mit Salz,
Zucker, Pfeffer und Paprika abschmecken.

Von A. + S. Kreienbrinck, Tornesch

Stichworte Nudel, P4, Sauce, Tomate

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/14/2974.htm [28.07.1999 12:28:23]



Tomatensol3e sif3-sauer - B&S-Rezept
Saucen, Marinaden

Tomatensoflde stif3-sauer

Zutaten

500 g Tomaten

125 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL geriebener Meerrettich aus dem Glas
Salz

Zucker

3 EL Essig

1 TL Cayennepfeffer

1 TL Paprika

1/2 TL. gemahlener Ingwer
1/2 TL gemahlener Piment
1/2 TL gemahlene Nelken
200 g Tomatenketchup

Tomaten uberbriihen, abziehen und in Wirfel schneiden, Zwiebeln und Knoblauchzehe in feine Wiirfel schneiden. Alles
ankochen und 15 Minuten fortkochen. Gewlrze dazugeben und die Sol3e bei milder Warmezufuhr etwas reduzieren.
Tomatenketchup unterriihren, aufkochen und abschmecken.

Stichworte Nudel, Nudelsauce, P4, Sauce, Spaghetti, Tomate

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/17/2977.htm [28.07.1999 12:28:24]



Scharfe Nudelsuppe - B&S-Rezept
Vorspeisen, Suppen

Scharfe Nudelsuppe

Fiir 4 Portionen
Zutaten

10 Knoblauchzehen

6 EL Ol

250 g Schweineschnitzel

1 1/2 1 Huhnerbrihe (Instanz)
1 TL Zucker

2 TL Fischfond

1 TL Sambal Oelek, evtl. mehr
100'g chinesische Eiernudeln
3 Blatter Eisbergsalat, evtl. mehr
50 g Sojasprossen

Salz

Pfeffer

1/2 Bd. Koriandergriin

Knoblauch pellen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. In 4 EL heiRem Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 goldbraun
braten, auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Fleisch in diinne Streifen schneiden und im restlichen Ol anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen.

Den Bratenfond mit Briihe loskochen. Zucker, Fischfond, Sambal Oelek und Nudeln dazugeben und 5 Min. auf 1 oder
Automatik-Kachstelle 4 - 5 kochen lassen.

Den Salat in feine Streifen schneiden, mit den Sojasprossen in die Suppe geben. Dann das Fleisch in die Suppe geben. Alles
noch einmal aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gehacktes Koriandergriin und den Knoblauch dariiberstreuen.

Stichworte Einfach, Nudel, Oktober, P4, Scharf, Suppe, Thailand
Zubereitungszeit 45 Minuten

Pro Person ca. 335 kcal

Pro Person ca 1403 kJoule

Inhalt - Stichworte

http://www.ruhr-uni-bochum.de/~schaelcz/kochfreunde/nudeln/3/9/3437.htm [28.07.1999 12:28:42]
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