Nudelteigrezepte fiir die
Pastawalze — Variationen

Foto links: Teig Nr. 4/Foto rechts: Teig Nr. 1

Zutaten (fir ca. 2 Personen. Besser doppelte Menge machen,
dann kommt der K-Haken/Knethaken besser mit der Teigmenge
klar):

180 gr. gemahlenen HartweizengrieR oder Semola

40 gr. Mehl

2 Eier Grolle L

Optional: etwas Kurkuma oder gemahlene getrocknete Steinpilze,
Safran oder oder oder

1 TL Ol

Salz

Zubereitung:

Aus den Zutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig auf sehr
langsamer Stufe herstellen. Sollten die Zutaten nicht
zusammenfinden, hilft es kurz zum K-Haken zu wechseln. In
Klarsichtfolie gewickelt fur ca. 1-2 Stunden 1in den
Kihlschrank legen.

Den Teig portionsweise flach dricken, zwei oder drei Mal auf

Stufe 1 durchlassen, bis er geschmeidig wird. Dann bis zur
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gewlnschten Starke den Teig durchlassen.

Wenn man merkt, dass der Teig zu feucht ist, kann man wahrend
dem Durchlaufen auch noch etwas Semola/GrieB auf die
Teigplatten streuen. Ist der Teig zu trocken, dann befeuchtet
man den Teig etwas mit Wasser.

Nach dem Durchlassen, falls der Teig etwas zu feucht ist, mit
Semola bestreuen, damit die Nudeln nicht zusammenkleben.

Zutaten:

590g (295 g) Semola

60 (30) gr. Mehl

10 g (5 g) Salz

6 g (3 g) Kurkuma

10 g (5 g) Olivenol

280 g (140 g) Eier (ca. 5 L-Eier)

90 g (45 g) Eigelb (ca. 4 L-Eigelb) — Achtet hier bitte nicht
zu sehr auf die Grammzahlen. in Summe muss es 280+90 = 370 gr.
Ei sein. Also schlage ich meistens 5 Eier komplett auf, gebe 4
Eigelb hinzu, schaue dann auf die Gesamtgrammzahl. Und je
nachdem wieviel noch fehlt, gebe ich noch ein Eigelb hinzu
oder fulle einfach mit etwas Eiweiss auf..

Zubereitung:

Achtung: Nudelteig ist sehr sehr fest und die Mengen in diesem
Rezept hoch. Wenn ihr merken solltet, dass es euerer Maschine
zu viel wird, teilt das Teiggemisch bitte rechtzeitig und
knetet in zwei Chargen. Beim Nudelteig immer in der Nahe der
Maschine bleiben! Wer keine so groBen Mengen braucht, macht
einfach im Vorfeld nur die halbe Menge (siehe Mengen 1in
Klammer) :

Aus Semola, Salz, Kurkuma, Ol, Eier und dem Eigelb mit
Profiknethaken einen Nudelteig auf sehr 1langsamer Stufe



herstellen, in Klarsichtfolie gewickelt fur ca. 1-2 Stunden 1in
den Kuhlschrank legen.

Achtung, wenn die Maschine sich schwer tut, die Mengen
halbieren und auf zwei Mal kneten. Nudelteig ausrollen mit der
Walze und weiter zu Lasagne, Tagliatelle,Spaghetti, Ravioli
oder wie auch immer weiterverarbeiten.

Ich habe in den vergangenen Jahren sehr viel mit Nudelteigen
experimentiert.Mit dieser Kombi stimmt der Kleber, die Nudeln
werden al dente und der Teig ist superelastisch und sehr
leicht zu verarbeiten.

Zutaten:

Ein Ei fur die ersten 100g Mehl,

einen Dotter fur jede weiteren 100g Mehl.
Kein Salz, kein Ol.

Zubereitung:

Das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben und in der Mitte eine
Kuhle machen und Ei und die Dotter rein geben. Mit Teigkarte
oder Gabel vom Rand Mehl untermischen.Notalls Mehl nachgeben
oder ein klein wenig Wasser wenn der Teig zu fest ist.

Kneten bis es ein geschmeidiger Teig wird. Zur Kugel formen
und in Frischhaltefolie mindestens eine halbe Stunde rasten
lassen. In Portionen durchdie Nudelmaschine qualen und
schneiden. Vor dem Kochen unbedingt antrocknen lassen und Salz
im Kochwasser nicht vergessen.

4. Rezept von Azis Chan

Zutaten:

300 gr. Semola di Grano Duro (Erlauterung Semola)
2 Eier

4 Eigelb

eine Prise Salz

Zubereitung:
Teig gqgut durchkneten und dann fiur mind. 30 Minuten in den
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Kuhlschrank

Danach <ca. 2 x auf Stufe 1 durchlassen und dann jeweils 2Xx
auf den folgenden Stufen, bis Stufe 7

Nudeln schneiden und kochen, bzw. trocknenlassen

Mehlen nicht vergessen

Vor dem Kochen bitte das Mehl gut abklopfen und das Wasser
sollte richtig sprudelnd kochen.

5. Rezept von Azis Chan

fur die Nudelwalze, ein elastischer Teig gut geeignet zur
Ravioliherstellung

Zutaten:

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

125 gr Mehl

2 Eier

1 Eigelb

15 ml Wasser

Vorgang wie beim 3. Rezept

Rezepte Nr. 3 und 4. basieren auf Eier der Grofle M mit einem
Eigelbgewicht von 20 gr. und dem Eiweill von 30 gr.,
Gesamtgewicht des Ei 50 gr., Mehl der type 405, Semola der
Klasse Grana Duro

6. Rezept ohne Ei von Chefkoch.de

Zutaten:
400 g GrieB (Hartweizen)
180 ml warmes Wasser

Zubereitung:
wie vor.

(entnommen der
Kenwood-Fanseite)
https://www.facebook.com/kenwoodcc?ref=bookmarks
Zutaten:
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1 Bund Barlauch

250 gr. Mehl

250 gr. Semola (Erlauterung Semola)
5 Stuck Vollei

Prise Salz

Schuss 0Olivendl

Zubereitung:

Barlauch waschen und trocken schiutteln und mit Mehl & Semola
in Multizerkleinerer und dem Flugelmesser mixen bis eine
schone grune Farbe entstanden ist.

Dann umfullen in den Kessel, Eier dazugeben und mit dem K-
Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und Salz und
Olivenol dazugeben.

Teig ruhen lassen und dann durch die Walze lassen.

Das Besondere dabei: beim Kochen nehmen die Nudeln eine
sattgrine Farbe an u d es riecht himmlisch nach Barlauch in
der Kuche.

Zutaten:

150 g gemahlene Haferkleie

50 g neutrales EiweiBpulver

50 g Gluten

1 t1 Salz . Grundlich vermengen.

Ca. 95 ml Wasser und Wassermenge nach Bedarf anpassen, bis
Konsistenz passt.

Zubereitung:
wie vorangegangene Rezept Nr. 1-6

Zutaten:
350g Semola fein
150g Semola grob
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5 Eigelb
2-4 Loffel Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten mischen, dann den Teig mindestens zwei Stunden -
in Klarsichtfolie gewickelt- im Kuhlschrank ruhen lassen.

Ihr werdet sehen: Durch die vielen Eier ist der Teig auch
schon gelb.

Nudelteige fiir die Pasta

Fresca — Variationen

[ R R

Foto Elvira PreiRd

Die doppelten Teigmengen der Teige Nr. 1-3 passen in den
Multizerkleinerer. Bei hoherer Teigmenge unbedingt den Kessel
mit K-Haken benutzen (dann ggf. in Teilmengen wieder in den
Multi umfdllen). Der Teig sollte broselig sein, darf aber
nicht zu trocken sein, sonst konnte der Verschlussring der
Pasta fresca zerbrechen. Daher zuerst den Teig nach Rezept
vorbereiten und dann noch Semola oder GriefS l1offelweise
zugeben, bis die Konsistenz stimmt. Zur Sicherheit vor dem
Start immer noch zwei Teigbrdselchen mit den Fingern
zusammendrucken. Halten sie nicht, ist der Teig definitiv zu
trocken. Dann bitte nachbessern.Beim Einfillen den Teig
moglichst seitlich reinrieseln lassen. Nicht zu viel Teig (die
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weille Schnecke sollte immer noch zu sehen sein). Den Stopfer
sollte man eher nicht benutzen. Sobald man stopft, verstopft
alles und es dauert ewig. In diesem Fall lieber nochmal den
Teig in den Multizerkleinerer geben, ggf. modifizieren (einen
Spritzer 0l/Wasser zugeben, wenn zu trocken bzw. einen L&ffel
Mehl/GrieB zugeben, wenn zu feucht), kurz messern und dann
zuruck zum Start :-).

Nun viel Spass beim Nudeln! Es ist leichter, als es sich
anhort. Man muss nur 1 x verstanden haben, wie die Konsistenz
beschaffen sein muss.

Beispiel flur krumeligen Teig, der auf Verarbeitung wartet

Vorwort:
. Wenn es mal nicht klappt...

Anbei ein beispiel wie man aus einem etwas zu trockenen Teig
(links) mit etwas Zugabe von Wasser (zB mit Blumenspruher) zu
einem sehr guten Ergebnis kommt:
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Fotos Elke Kru
Und jetzt gehts auch schon los mit den Rezepten...

Teig Nr 1 — Rezept von Azis Can

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erlauterung Semola)

125 gr Mehl

80 ml Wasser

3 ml Olivenol

Foto Gisela M./Cannelloni/Teig Nr. 1

Teig Nr 2 — Rezept von Azis Can

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
125 gr Semola (Erlauterung Semola)

50 ml Wasser

3 ml Olivenol
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Foto Gisela Martin/Casarecce/Teig 2

Teig Nr. 3 Pasta Fresca:

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet

Rezept von Dirk Ebeldt

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

1 Ei

3 ml Olivendl

10 ml Wasser (Anmerkung Gisela M.: lasse ich immer erst mal
weg, und flge es nach Bedarf, je nach Eiergrofle, zu)

Foto Gisela Martin/Casarecce/Casarecce 1im Dampfgarkorb
gedampft/Teig 3
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Foto Gisela Martin/1l. Reihe von 1links nach rechts
Silatelli/Orecchiette/Teig 3

Foto Gisela Martin/2. Reihe von 1links nach rechts
Spaccatelli/Fusili/Teig 3

Foto Gisela Martin/3. Reihe von links nach rechts Bigoli mit
Petersiliensaftzugabe/Teig 3

Foto Gisela Martin/4. Reihe von 1links nach rechts
Conchigliette/Reginette/Teig 3

Foto Dorothee Saunders/5. Reihe Paccheri lisci

Foto Dorothee Saunders/6. Reihe Spaghetti 2 mm

Foto Dagmar Moller/7. Reihe Mafalde

Foto Katrin Russek/8. Reihe Gnocco napoletano

Teig Nr. 4 Pasta Fresca:

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet
Rezept von Stefan Dardas

50gr Mehl, erweitern bis zu 75 gr.
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50gr. Semola, erweitern bis zu 75 gr.

1 Volleil

Alternativ: Unter den Teig frische Krauter, Currypulver oder
Steinpilzmehl mischen.

Teig Nr. 5 Pasta Fresca ohne Ei

mit K-Haken im Kessel (da Menge fur Multi viel zu grolS ist)
Rezept von Chefkoch.de

2025 gr Hartweizengriel8 gemahlen

676 ml Wasser

Mit K-Haken ruhren

Foto Regina Brand/Maccheroni Lisci/Teig Nr. 5

Teig Nr. 6 Pasta Fresca Vollkornvariante

im Multizerkleinerer mit dem Messer zerkleinert

50 gr Weizenvollkornmehl

200 gr. Vollkorngriess

150 gr. Hartweizengriess

2 Eier

8 g Olivenol

etwas Wasser (nach Bedarf und Eigrofe) vorsichtig einlaufen
lassen.
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Foto Gisela Martin/von links nach
recht/Casarecce/SpaccatelliTeig 6

Teig Nr. 7 Glutenfreie Nudeln

wurde in Facebookgruppe von Corinna Schletz gepostet, stammt
aus einem schwedischen glutenfreien Kochbuch. Dort wird eine
glutenfreie Mehlmischung hergestellt, die man flur jedes Rezept
als Basis nimmt.

45 g Reismehl

45 g Mais-,Buchweizen- oder Hirsemehl

60 g Kartoffelstarke

1 Msp. Backpulver glutenfrei

2 g Guarkernmehl

2 Eier

Das Guarkernmehl dient als Ersatz fur das fehlende Gluten, das
ja quasi der Kleber im normalen Getreide ist. Ohne Bindemittel
werden glutenfreie Teige broselig und trocken.Man kann auch
Johannisbrotkernmehl nehmen.

Anmerkung Gisela Martin: Getestet mit Variante HIrsemehl.
Funktionierte nur bei Silatellimatrize, bei anderen Matritzen
kamen Nudeln “zerrissen” raus. Hatte man ggf. 1 gr. mehr
Guarkernmehl nehmen missen. Nudeln waren sehr lecker und
bissfest. Foto siehe unten.
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7/Foto Christian Schmidt, Silatelli und Rigatoni, Teig 7

Foto Elvira PreilS , Teig Nr. 7 mit Reismehl, Maismehl, ohne
Backpulver, Kartoffelstarke , Eier und Guarkernmehl etwas mehr
ca 4qg ,

Teig. Nr. 8. Dinkelnudeln aus der Pasta fresca:

Rezept von Britta Knoche

500g Dinkeldunst

170g Wasser

Mit dem K-Haken verruhren, etwas ruhen lassen und dann in die
Pasta fresca geben.

Die Nudeln sind eher weich, aber lecker und schmecken allen
in der Familie.
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Teig Nr. 9. Dinkelvollkornudeln

Rezept von Silke Haderlein

500 gr. Dinkelvollkornmehl

4 Eier

Mit dem K-Haken zu einem krumeligen Teig verarbeiten.

Teig Nr. 10 Emmervollkornnudeln mit Ei
Rezept von Dagmar Moller

3 Eier (163 g)

2 Msp. Kurkuma

6 g Salz

5 g Olivenol

180 g Emmervollkornmehl

130 g Semola rimacinata

Foto von Dagmar Moller, Funghi, Teig Nr. 10

Teig Nr. 11. Dagmas ultimatives Pastafresca-Rezept

Zutaten:

2 Eier

130 g 550er Mehl

90-100 g Semola grano duro rimacinata (je nach Eiergrolie)
etwas Salz und etwas 01 — kein Wasser!

Nicht zu feucht, aber auch nicht ganz so trocken, so dass der
rieselige Teig gerade von alleine zusammenklebt, aber noch
kugelig ist.
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Teig Nr. 11 — Dagmar Moller

Teig Nr 12 — Zucchininudeln

Gisela M.

im Multizerkleinerer mit dem Messer zubereitet

Zutaten:

125 gr Semola (Erlauterung Semola)

50 ml Zucchinisaft (Eine mittlere Zucchini mehrfach durch die
Beerenpresse laufen lassen, ergab bei mir 100 ml Zucchinisaft,
aus dem Trester kann man Bratlinge backen)

5 ml Olivenol

Anmerkung: Anstelle von Zucchinisaft kann man auch Rotkohlsaft
oder andere Gemlusesafte verwenden.
oo P

Teig Nr. 12 — Gisela M. mit Zucchinisaft

Teig Nr 13 — Teigempfehlung von Pastidea
Pastidea produziert die schonen Matrizen, die man hier auf den
Bildern sieht. Erwerben kann man sie in Deutschland auf
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www.Gaumen-Freun.de

Zutaten flur 2/3 Personen:

250 g Semola

95 ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder

100 ml Wasser und Ei (mit Wasser auffillen, bis 100 ml
erreicht)

Zutaten fur 4/5 Personen

500g Semola**

190ml Wasser (ca. 38 % vom Mehlgewicht) oder * *

200ml Wasser und Ei (mit Wasser auffullen, bis 200 ml
erreicht) *

Matrizenvorbereitung:

Reinigen Sie sorgfaltig die Matrize vor der Verwendung und
tauchen Sie diese ins warme Wasser.

Trocknen Sie die Aussenseite der Matrize ab, die Innenseite
der Matritze soll feucht bleiben.

Wenn der Teig fertig vorbereitet ist, eine kleine Teigmenge
mit den Fingern nehmen und zusammendrucken. Der Teig muss
zusammenkleben und gleichzeitig krumelig sein.

*Die Angaben gehen von normalen Feuchtigkeitsbedingungen mit
50 % aus, sie konnen sich andern unter feuchten/trockenen
Bedingungen.
**Je nach unterschiedlicher Mehlsorte kann die Menge der
zugebenden Flussigkeit variieren. Daher immer o. g. Fingertest
durchfuhren.

Teig Nr. 14 - Rezept zur Verfiigung gestellt von Pia
Bachfischer-Straub

Zutaten:

260g 405er Mehl

140g Hartweizengriess/Dunst mittel(Muhle Kleeb)
180g Vollei, evt etwas Wasser


http://www.gaumen-freun.de

Foto Pia Bachfischer-Straub/Fusili A2

Teig Nr. 15 — Teigrezept von Pastidea fiir Philips Pastamaker

Auf Pastafresca wie folgt umwandeln:
Anstelle im Pastamaker in dem Kessel mit K-Haken rihren und
Teig jeweils abgedeckt stehen lassen.

Zutaten:

250gr Semola rimacinata

Wasser + 2 Eigelb leicht verquirlt, gesamt 100 ml
(Originalrezept sind 110 ml fur Pastamaker, da besteht aber
die Gefahr, dass der Teig zu feucht ist und man stopfen muss)
(die Mengenangaben sind Ca-Angaben und konnen abweichen je
nach Temperatur und Luftfeuchtigkeit)

5 gr Olivenol

Zubereitung:
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3 Minuten kneten lassen und am Ende vom Knetvorgang die
Maschine ausschalten.

Den Teig ruhen lassen flr circa 30 min.

Nochmals 3 Minuten kneten lassen und am Ende vom Knetvorgang
die Maschine ausschalten.

Fur weitere 30 Minuten ruhen lassen.
Der Teig muss broselig sein, aber gleichzeitig feucht.

Das komplette Programm incl. 3 Minuten kneten durchlaufen
lassen, diesmal incl. dem Prozess der Ausgabe.

Griessbratlinge mit
Apfelkompott

Rezept und Foto von Christian Schmidt

Griesbratlinge mit Apfelkompott (4 mal die Menge auf dem
Teller — also 3 — 4 Personen)
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Zutaten:

1 Liter Milch

L TL Salz

200 g Hartweizengriefl

50 g Zucker

1 EL Vanillezucker (oder 1 Paket)
etwas Zitronenschale

2 Eier

Butter zum Ausbraten
Frischhaltefolie

Zubereitung:

In den CC mit Flexi die Milch, den Gries, das Salz und den
Zucker geben. Bei 100 Grad (Celsius ) kochen lassen,
Kochrihrstufe 1. Sobald es kocht noch etwa 2 Minuten kochen
lassen damit der Gries richtig gut anquillt. Dann Temperatur
drosseln, Vanillezucker und Zitronenschale zugeben. Nach ein
paar Drehungen das Ruhrwerk ausschalten. Nach 3-5 Minuten
Quell- und Kuhlzeit das Ruhrwerk auf Stufe 1 stellen und die
Eier unterriuhren lassen.

Anschliefend die Masse auf der Frischhaltefolie etwa 1 cm dick
verteilen. Die Folie umschlagen und die Masse glatt drucken.
Komplett abkihlen lassen.

Dann ist Stucke schneiden und in Butter ausbraten. Nicht zu
fruh wenden.

Dazu passt hervorragend Fruchkompott oder -sofle. Bei mir gab
es ein einfaches Apfelkompott.

Das Apfelkompott hab ich ubrigens VOR den Griesbratlingen
gemacht, die Schiussel nur eben ausgespllt und war durch mit
dem Thema
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Kasespatzle mit semola di

grano duro

-

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

150 gr. semola di grano duro (Hartweizengriel)
400 gr. Mehl (405er)

5 Eier

1 TL Salz

250 gr. Wasser

Zubereitung:
Alles mit dem K-Haken verruhren, evtl, falls der Teig zu
streng wird, etwas Wasser nachgielien.

Mittels Spatzlesieb (ich verwende den groflen von Tupper) den
Teig durchstreichen und die Spatzle abseihen.

In der Zwischenzeit im Topf der CC etwas Ol erhitzen (so dass
Frittieren noch méglich ist, ca 2 cm Olstand), Zwiebelscheiben
hineingeben und goldgelb frittieren.

Die Spatzle in einer Pfanne erhitzen, mit etwas Butter leicht
braunen.
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Im Teller Kase daruber reiben, die Zwiebelringe dazu und
fertig
Ich mag diese Spatzle mit dem Anteil von semola di grano duro

Spinat-Ricotta-Maultaschen
auf Kiurbiscreme

Rezept aus Kochbuch”Meine Cooking Chef von Johann Lafer” mit
geringfugigen Abwandlungen von Gisela Martin

Zutaten fiir 3-4 Personen:
125 gr. Hartweizengriel
125 gr. Pastamehl

2 Eier

Salz

200 gr. Spinat (TK-Blattspinat geht zur Not auch)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

250 gr. Ricotta

4 EL Semmelbrosel
Pfeffer
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1 Eigelb zum Bestreichen von dem Nudelteig

1 EL 01

300 gr. Hokkaido-Kirbis mitSchale (Gewicht geputzt gewogen)
150 ml Gemusefond (bzw. Wasser mit Gemusepaste)

50 gr. Butter

Zubereitung:

Mit Knethaken oder K-Haken Nudelteig aus Eiern, Mehl, 2 EL
Wasser und einer Prise Salzin Kessel herstellen. 1In
Klarsichtfolie wickeln und mind. 30 Min kuhl stellen..

Spinat waschen, abtrocknen lassen, grob hacken. (Anmerkung:
ich habe das Gericht 1 x mit frischem Spinat, 1 x mit TK-
Blattspinat gemacht. Geschmacklich konnte ich keinen
Unterschied feststellen).

Zwiebeln/Knoblauch fein hacken.

Flexi-Element einsetzen, Olivenol in Kessel, 140Grad/Intervall
3: Zwiebeln/Knoblauch zugeben, da. 1-2 Min. anschwitzen.
Spinatzugeben, weitere Minute zusammenfallen lassen..

Ohne Temperaturzugabe Ricotta und Semmelbroseldaruntermischen.
Mit Salz/Pfeffer wirzig abschmecken.

Nudelteig mit Pastawalze ausrollen. Mit Nudelholz immernoch
etwas breiter auswalzen, so dass Teigblatter ca. 15 cm breit
sind. Spinatmasse ca. halben cm dick in Mitte drauf streichen.
Rander mit Eigelbbestreichen. Von beiden Langsseiten
zusammenklappen, so dass eine 2-3 cm dickeWurst ergibt.
Kochloffel im Abstand von3-4 cm bis unten kraftig eindricken
(Anmerkung: ich habe Ravioliausstecher verwendet und die Sache
mit Kochloffel weggelassen) und Teigrand durchtrennen.

Auf mit Mehl ausgestreutes Blech legen und kuhl stellen

Flexi einsetzen, Ol zufiligen, 120 Grad erhitzen,gewirfelten
Kirbis 2-3 Min. anschwitzen. Fond (bzw. Wasser mit
Gemusepaste)zugeben, Spritzschutz aufsetzen, Timer auf 10 Min.



stellen. Entweder mit Purierstab oder in Blender purieren und
die Butter in Stlcken einarbeiten. Ggf.noch Fond nachgielien
und mit Salz/Pfefer abschmecken.

Wasser mit Salz zum Kochen bringen, Maultaschen ca. 5 Min
garen. Mit Schaumloffel herausheben und auf Kirbispuree
servieren.

Zum Anrichten:

In Gewurzmuhle etwas weillen Balsamico mit Kurbiskernol mischen
und um die Maultaschen traufeln.

Weiter in Gewurzmuhle zerkleinerte Kiurbiskerne als Deko

Wer mag kann die Maultaschen mit brauner Butter und gebratenen
Zwiebelringe anrichten.

P.S. Und hier das gleiche Gericht, nur anstelle der
Mautaschen habe ich (aus dem gleichen Teig) Ravioli geformt.

Farfalle tricolore

(Schmetterlingsnudeln)
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Autor und Foto Gisela Martin — Farfalle tricolore — Nudeln
machen macht glicklich []

Grundrezept Pastateig (aus den Dateien von FB-Gruppe
Kochen&Backenmit Kenwood/ Rezept von Aziz Chan)

Zutaten:

— 300 Gramm Hartweizengries
— 2 Eier

— 4 Eigelb

— Prise Salz

— etwas Mehl, falls Konsistenz nicht trocken genug
Zum Farben:

— Kurkuma nach Bedarf

— Spinatpulver nach Bedarf

— Rote Beetepulver nach Bedarf

Zubereitung:

— Mit Knethaken oder K-Haken Teig aus Hartweizengrief3, Eiern
und Salz gut durchkneten

— Teig dritteln und in einem Drittel noch etwas Kurkuma
einarbeiten, in demnachsten Drittel Spinatpulver und in dem
letzten Drittel das rote Beete-Pulver.
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3 Teigkugeln

— Die Teigkugeln in Klarsichtfolie wickeln und fur fiar mind.
30 Minuten in den Kuhlschrank legen.

— Jede geklihlte Teigkugel in vier Teile schneiden und mit der
PastawalzeTeigplatten herstellen. Der Teig sollte nicht zu
dinn sein, ca. 2-3 mm sindperfekt. Ich bin bis Stufe 5
gegangen, Stufe 4 ware auch in Ordnung gewesen.

Teigplatten

— Die Teigplatten werden nun uUbereinander farblich abwechselnd
geschichtet.Zwischen den Teigplatten als “Kleber mit Wasser
befeuchten (ganz wenig,wenn der Teig noch relativ feucht ist,
kann man darauf auch verzichten)
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Schichten wie Lasagne

™

Seitenansicht der Schichten

— Nun das gestapelte Werk wieder mit Klarsichtfolie umwickeln
und fur mindestens eine Stunde in den Kihlschrank legen. In
meinem Fall lag der Teig eine ganze Nacht im Kihlschrank, hat
ihm nicht geschadet.

— Die Klarsichtfolie abnehmen und die Seiten mit sehr scharfem
Messer begradigen. Dann wie bei einem Kuchen Stucke
abschneiden, ca. knapper halber Zentimeter dick.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Farfalle-tricolore3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Farfalle-tricolore4.jpg

— Die Stucke durch die Pastawalze laufen lassen. Mit Stufe 1

beginnen bis ca. Stufe 7 (je nachdem wie dick man die Nudeln
spater essen mag).
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i
Unten rechts sieht man einen abgeschnittenen Rand. Die
Wegwerfrandsticke waren zum Schluss am schonsten...

— Im Ergebnis waren die Bander bei mir ca. 4,5 cm breit. Mit
einem Pizzaschneiderhabe ich ca. 4,5 cm lange Quadrate
geschnitten. Diese jeweils in der Mitteeinmal geknickt. Dann
nochmals nach rechts und links nach unten geknickt. Mitden
Fingern in der Mitte zusammengedruckt und die Enden
aufgezogen. Fertig ist ein Schmetterling, im italienischen
“Farfalle” genannt. Wahrend des Formens der Nudeln die
restlichen Teigbander mit Klarsichtfolie abdecken, damitsie
nicht austrocknen. Nach dem Formen die Farfalle zum Trocknen
auf einemGeschirrtuch ausbreiten.

In Quadrate geschnitten und in der Mitte gefaltet
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Zu beiden Seiten nach oben geklappt

Und die Rander aufgezogen
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Nach drei oder vier Nudeln gehts wie am Fliessband

— Damit die Farben beim Kochen so gut als moglicherhalten
bleiben, sollte man darauf achten, dass das Wasser vor dem
Hereingeben der Nudeln nicht mehr blubbert, so dass die Nudeln
im siedenden Wasser gegartwerden.
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