
Tagliatelle Puttanesca
Rezept Stefan Homberg (Teig Aziz Can)

Zutaten:
Teig
300 gr. Semola
2 Eier
4 Eigelb
1 EL Esslig
1 Prise Salz

Sauce
2 EL Olivenöl
3 Knoblauchzehen
2 EL frische Petersilie
2 Schalotten
1 Prise Chili
800 gr. Dosentomaten
1 EL Kapern
3 Anchovifilets
50 gr. schwarze Olien
Salz/Pfeffer zum Abschmecken
Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Zutaten für Pastateig in Kessel geben und auf Stufe 3 mit K-
Haken durchkneten. Dann Knethaken einsetzen und weitere 5 Min.
kneten. In Frischhaltefolie verpacken und mind. 30 Min. in
Kühlschrank.

Pastawalze einsetzen und Teigplatten bis Stufe 8 ausrollen,
auf bemehlte Arbeitsfläche legen, 5 Minuten ruhen lassen.

Tagliatelle-Schneidaufsatz  einsetzen  und  Teigplatten
schneiden.  In  Nester  legen  und  trocknen  lassen.

Multizerkleinerer mit Messer einsetzen. Petersilie, Knoblauch,

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1829


Schalotten und Chili hineingeben und bei Stufe 4 zerkleinern.

Flexi  einsetzen,  Rührintervall  1  und  140  Grad.  Olivenöl
einfüllen (am Rand, dann quietscht es nicht) und Mischung aus
Multi für ca. 1 Min erhitzen.

Tomaten zugeben und ca. 5 Minuten/110 Grad

Anchovis fein hacken, mit Oliven/Kapern vermengen und in Sauce
geben. Weitere 5 Min köcheln lassen.

Pasta in Salzwasser al dente kochen.

Mit Salz/Pfeffer abschmecken und mit Parmesan bestreut sofort
geniessen.

Penne Napolitana

Foto von Gisela Martin/mit Tagliatelle girate

Rezept: Stefan Homberg, Pastateig von Aziz Can

Zutaten:
Teig
125 gr. Semola
125 gr. Mehl

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1824
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80 ml Wasser
1 EL Essig
5 ml Olivenöl
Prise Salz

Sauce
2 EL Olivenöl
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
1 Möhre
1 Selleriestange
500 gr. Dosentomaten
120 ml Wasser
2 EL frische Petersilie
2 EL Zucker
Salz/Pfeffer
Frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Multi mit Messer aufsetzen und Zutaten für Teig auf Stufe 4
vermengen.

Pasta fresca mit Rigatoni-Matritze oder anderer Wunschmatritze
einsetzen  und  Teig  bei  Stufe  4  in  Öffnung  füllen,  bei
gewünschter  Länge  jeweils  abschneiden.

Bitte Hinweise hier im Blog bzgl. Pasta-Fresca beachten �

Multizerkleinerer  mit  Messer,  Zwiebel,  Sellerie  und  Möhre
einfüllen und auf Stufe 4 zerkleinern.

Flexi  einsetzen,  Rührintervall  2,  Temperatur  120  Grad.
Olivenöl  (am  Rand  vom  Kessel,  dann  quietscht  es  nicht)
einfüllen und Mischung aus Multi ca. 10 MInuten weich dünsten.

Tomaten hinzugeben, 5 Minuten bei 110 Grad köcheln lassen.

Petersilie, Wasser, Zucker zugeben und bei 110 Grad 45 Minuten
köcheln lassen.



Pasta in Salzwasser al dente kochen. Je trockener die Nudeln,
desto länger dauert es. Bei frischen Nudeln ca. 2-3 Minuten.

Mit Salz und Pfeffer die Sauce abschmecken und mit Parmesan
bestreut sofort ungehemmt geniessen �

Selbstgemachte Cannelloni mit
Champignonfüllung und Sugo

Rezept und Foto Gisela Martin

Zutaten
Nudelteig  aus  2  Eiern,  120  gr.  Mehl  Type  00  oder
Hartweizengrieß, 120 gr. Spätzlemehl, etwas Öl, etwas Salz
1 große Dose Tomaten
1 TL Salz
1 TL Rosmarin
250 ml Sahne
Butter
2 Zwiebeln
500 gr. Champignon
1 kg Fleischtomaten
Salz/Pfeffer/Oregano

Zubereitung
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Nudelteig mit Knethaken herstellen, in Klarsichtfolie wickeln
und mindestens 30 Min in Kühlschrank legen

Zwiebeln/Knoblauch  würfeln  (von  Hand  oder  wer  mag  im
Multizerkleinerer mit Messer , da man diesen gleich nochmal
braucht), zur Seite stellen.

Champignons  (in  zwei  Etappen,  sonst  ist  es  zuviel)  im
Multizerkleinerer  mit  Messer  zerkleinern.

Dosentomaten durch Beerenpresse jagen, alles in  Topf geben,
Sahne zugeben, Rosmarin und durchgepresster Knoblauch zugeben,
einkochen lassen (dauert mind. 45 Min.)

Nudelteig mit Pastawalze bis Stufe 8 walzen, Rechtecke ca.
7×15 cm schneiden, auf Geschirrtuch zum Trocknen legen.

Butter zerlassen, Zwiebeln andünsten, Champignon zugeben und
dünsten (Kochrührelement), bis alles verkocht ist.

Frische  Tomaten  durch  Beerenpresse  jagen  und  Fruchtfleisch
verwenden  (Flüssigkeit  ggf.  für  Tomatensuppe)  und  zu
Champignon geben. Mit Salz/Pfeffer/Oregano würzen. Einkochen
lassen, bis keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist.

Wasser zum Kochen bringen und Teigscheiben ca. 1,5 Minuten im
kochenden  Wasser  ziehen  lassen.  Herausnehmen  und  auf
Geschirrtuch legen. Die Nudelplatten abdecken, damit sie nicht
austrocknen.

Füllung auf Teigplatten legen und wickeln, Naht nach unten.

Jede Cannelloni mit zerlassener Butter bestreichen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Zum Schluss Tomaten-Rosmarin-Sugo darübergeben.

Backofen, ca. 200 Grad/Umluft, zuerst 15 Minuten mit Alufolie,
dann nochmals 10 Minuten ohne Alufolie garen.

Dazu passt Salat.



 


