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Italienisches Spaghetti-Fest

Da kann keiner widerstehen: Spaghetti liebt
jeder. — Diesmal servieren Martina Meuth und
Bernd Neuner-Duttenhofer dazu eine Auswahl
der verschiedensten Saucen. So kann sich
jeder bedienen und nehmen, was ihm am
besten schmeckt: Spaghetti mit scharfer
Sauce, mit frischen Tomaten, Hackfleischsugo,
mit Pilzsauce. Was sonst noch dazu passt und
was man mit librig gebliebenen, schon gekoch-
ten Spaghettis macht, zeigen sie ebenfalls:
zum Beispiel eine Spaghetti-Frittata.

Die Rezepte

Spaghetti mit scharfer Sauce
Zutaten fiir vier Personen:

300 g Hartweizenspaghetti (Starke nach
Gusto)

Salz

1 Zwiebel

4 EL Olivenol

6-8 Sardellenfilets

1 Handchen voll Knoblauchzehen

2 EL Pinienkerne (gehdufte)

1 Bund glattblattrige Petersilie

2-3 frische griine oder rote Peperoncini (Chili-
schoten)

Pfeffer

50 g frisch geriebener Parmesan

Die Spaghetti in reichlich gut gesalzenem Was-
ser nach Packungsaufschrift bissfest kochen.
Unterdessen die fein gewiirfelte Zwiebel im
heiBen Ol andiinsten, die Sardellenfilets hinzu-
figen und riihren, bis sie schmelzen. Den
Knoblauch durch die Presse hinzudriicken. Die
Pinienkerne, die fein gehackte Petersilie und
die in winzige Wiirfel geschnittenen Chilis hin-
zufiigen. Kurz durchschmurgeln, sparsam sal-
zen (wegen der Sardellen, die ja schon salzig
genug sind!) und pfeffern, einen Schuss Spa-
ghettikochwasser hinzufiigen. SchlieBlich die
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tropfnassen Spaghetti und zugleich die Halfte
des Kdses untermischen.

Tipp: Sofort servieren, den Rest des Kdses zum
Selbernehmen auf den Tisch stellen: Einen
kraftigen WeiBwein, zum Beispiel aus Venetien
oder dem Friaul, dazureichen.

Spaghetti mit frischen Tomaten
Zutaten fiir vier Personen:

300 g feine Spaghetti (besser Spaghettini)
1-2 weiBe Zwiebeln

4 EL Olivendl

3-4 Knoblauchzehen

3-4 Fleischtomaten

1 Bund Basilikum

200 g Biiffelmozzarella

Salz

Pfeffer

Die Spaghetti in reichlich gut gesalzenem Was-
ser nach Packungsaufschrift bissfest kochen.
Die Zwiebeln fein wiirfeln, im heiBen Ol sanft
andiinsten, dabei jedoch nicht braunen! Erst
zum Schluss, wenn sie weich sind, den Knob-
lauch durch die Presse hinzufiigen. Die Toma-
ten kurz in das Nudelwasser tauchen, eiskalt
abschrecken, dann hduten und entkernen. Das
Fleisch wiirfeln und zu den Zwiebeln geben.
Alles salzen und pfeffern, die Basilikumblatter
zerzupfen und zwei Drittel davon in den Topf
rihren. Schliefllich die tropfnassen Spaghetti
untermischen, dabei die restlichen Basilikum-
blatter und den zentimeterklein gewiirfelten
Kdse hinzufiigen. Unverziiglich zu Tisch brin-
gen — fiir dieses Gericht braucht man keinen
Parmesan!

Klassischer Hackfleischsugo

Diese Sauce schmeckt umso besser, je grofier
die Portion ist — und: wenn sie wieder aufge-
warmt wird. Deshalb also ruhig eine ganze
Menge davon zubereiten, eine doppelte Por-
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tion etwa! Sollten nicht geniigend Géaste da
sein: Der Sugo kann im Kiihlschrank einige
Tage, im Gefrierfach sogar einige Monate auf-
bewahrt werden!

Zutaten fiir sechs bis acht Personen:

500 g Rinderhackfleisch

2 EL Olivenal

1-2 Zwiebeln

1 Mohre

2 Selleriestengel

3-4 Knoblauchzehen

1-2 EL Tomatenmark

1 grofBe Dose geschilte Tomaten

Salz

Pfeffer

1 TL getrockneter Oregano

eventuell etwas Fleischbriihe oder trockener
WeiBwein

Petersilie

50 g frisch geriebener Parmesan

3-4 EL Olivenol

1/8 | Hithner- oder Gemiisebriihe (circa)

Das Hackfleisch in die kalte Pfanne geben, mit
Olivendl betrdufeln und jetzt die Herdplatte auf
starkste Stufe stellen. Dabei réstet das Fleisch,
von unten immer stdrker erhitzt, besonders
schonend. So lange unter Riihren scharf bra-
ten, bis es seine rohe Farbe verloren hat und
krimelig geworden ist. Die Zwiebeln fein
hacken und im heiBen Ol andiinsten. Die
Mohre schdlen, auf dem Gemiisehobel in feine
Streifen hobeln. Die Selleriestengel in feine
Scheibchen schneiden und den Knoblauch fein
wiirfeln. Alles in die Pfanne geben und auf nun-
mehr kleinem Feuer sanft mitdiinsten. Schlief3-
lich das Tomatenmark sowie die geschdlten
Tomaten mitsamt ihrem Saft hinzufiigen. Alles
mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Ohne
Deckel auf kleinem Feuer leise mindestens
eine halbe Stunde, besser sogar noch langer
schmoren. Es darf jedoch nichts ansetzen.
Wenn notig, immer wieder mit einem Schuss
Brithe oder Wein loskochen, die Sauce dabei
aber auf keinen Fall fliissig werden lassen. Die

Sauce schlieBlich vom Feuer ziehen, erst dann
die gehackte Petersilie und den Kase unterriih-
ren. Die frisch gekochten Spaghetti auf vorge-
wdrmten Tellern anrichten und jeweils einen
dicken Klecks Hackfleischsauce obenauf set-
zen. Zusatzlich Butter und frisch geriebenen
Kdse auf den Tisch stellen, damit sich jeder
Gast nach Belieben davon als Wiirze nehmen
kann.

Spaghetti mit Pilzsauce
Zutaten fiir sechs Personen:

25 g getrocknete Steinpilze oder 250 g frische
Waldpilze (notfalls auch Champignons)
1 Rosmarinzweig

1 mittelgroBe Aubergine

4-5 EL Olivendl

1 groBe Zwiebel

3-4 Knoblauchzehen

2 grof3e Fleischtomaten

Salz

Pfeffer

1/4 | Rotwein (circa)

500 g Spaghetti

glatte Petersilie

Basilikum

Die Pilze mit kochendem Wasser bedecken
und einweichen. Frische Pilze putzen, sauber
wischen, nur, wenn notig, waschen und das
sehr rasch, damit sie sich nicht vollsaugen. In
Scheiben oder Wiirfel schneiden. Die Aubergi-
ne zentimetergrof3 wiirfeln, im heiRen Olivendl
langsam braten, bis die Wiirfel schén weich
sind. Die Rosmarinnadeln vom Stengel zupfen,
fein hacken und dariiberstreuen. Die Aubergi-
nenwiirfel auBerdem salzen und pfeffern.
Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln, zu den
Auberginen geben und sanft weich diinsten.
Die Pilze hinzufligen und mitbraten. Schlie3-
lich die gehduteten, entkernten und gewiirfel-
ten Tomaten dazugeben. Den Rotwein angie-
3en, alles langsam schmurgeln, dabei mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Inzwischen die Spaghetti
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bissfest kochen, tropfnass unter die Sauce
mischen. Reichlich fein gehackte Petersilie
und zerzupfte Basilikumblatter untermischen.
Dazu frischen Parmesan oder Pecorino rei-
chen.

Spaghetti-Frittata

Eine fabelhafte Resteverwertung, falls Spa-
ghetti lbrig bleiben (die ruhig bereits mit
Sauce vermischt sind). Am nachsten Tag wird
der Nudelrest mit verquirlten Eiern vermischt,
gewdirzt und in einer beschichteten Pfanne auf
beiden Seiten kross gebraten — das sieht super
aus und schmeckt auch so. Als Imbiss, mit
einem Salat als vollwertige Hauptmahlzeit
oder, in Rauten geschnitten, als Happchen zum
Glas Wein.

Zutaten fiir drei bis vier Personen:

250 g gekochte Spaghetti (circa), vermischt
mit irgendeiner Sauce

4 Eier

Salz

Pfeffer

frische Krauter

50 g frisch geriebener Parmesan

3 EL Olivenol

Die Spaghetti mit einer Gabel auflockern. Die
Eier mit Salz, Pfeffer und gehackten Krdutern
verquirlen, mit den Nudeln griindlich mischen.
In einer beschichteten Pfanne das Ol erhitzen
(Durchmesser 18 bis hochstens 22 Zentime-
ter), die Eier-Nudel-Masse hineingiefen.
Zundchst auf mittlerer Hitze circa 10 bis
15 Minuten braten, bis die Eier auch an der
Oberflache gestockt sind — wenn man einen
Deckel auflegt, geht’s schneller, allerdings
muss man aufpassen, dass die Eier nicht zu
heif} werden und Blasen werfen!

Die Frittata wenden — dafiir einen flachen
Deckel oder eine Tortenplatte auflegen, die
Pfanne stiirzen und die Frittata wieder zuriick
in die Pfanne gleiten lassen. Auch auf der
anderen Seite schon golden rosten. Die Frittata
auf eine Platte stiirzen und einige Minuten sich
setzen lassen, bevor man sie anschneidet: fir
einen Imbiss in Tortenstiicke, fiir Aperitifhdapp-
chen in mundgerechte Rauten oder Wiirfel.

Begleitmaterial von
Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
® Kochen nach den Jahreszeiten
Droemer Knaur Verlag, 2001
ISBN 3-426-27237-7. Preis: 20,50 Euro
® Kochvergniigen
Droemer Knaur Verlag, 2002
ISBN 3-426-27274-1. Preis: 22 Euro
Die Titel sind im Buchhandel erhiltlich.

Die ndchsten Sendetermine der
ServiceZeit Essen und Trinken

® Freitag, 13. September 2002, um 18.20 Uhr
Spitzkohl und Wirsing

o Freitag, 11. Oktober 2002, um 18.20 Uhr
Artischocken

o Freitag, 15. November 2002, um 18.20 Uhr
Chicoree und Radicchio

Ausfiihrliche Informationen zu der
ServiceZeit Essen und Trinken im Internet:
www.servicezeit.de

— Alle Angaben ohne Gewdahr —

WDR Fernsehen - ServiceZeit Essen und Trinken — 50608 Koéln ® Service-Telefon 0800 5678 777 &




