Matchanudeln Matchapasta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten (Menge fiur ca. 2 Personen, gewinschte Menge anpassen):
Nudelteig:

110 gr. Semola

110 gr. Mehl Type 00 (405er oder mehr Semola geht auch)

2 Eier GréoBe L

1 gehaufter TL Matchapulver

1 EL 01

etwas Salz

ggf. etwas Wasser zum Justieren vom Teig

Sauce: (Saucenmenge fir je eine Person, Mengen entsprechend
vervielfaltigen)

1 EL Schwarzkummel (wer mag)

1 gehaufter TL Butter

3 Frihlingszwiebeln

1 groBe Hand voll Datteltomaten

1 groBzugiger Schwups Sahne

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Mit Knethaken aus Nudelteigzutaten einen Nudelteig herstellen.
Dazu auf Min, maximal Stufe 1 kneten lassen. Manchmal hift es
auch kurzzeitig zu K-Haken zu wechseln und dann wieder den
Knethaken einzusetzen. Mit Wasser (vor allem falls die Eier
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ggf. kleiner waren) Feintuning betreiben, wenn der Teig zu
trocken ist.

Die fertige Teigkugel in Klarsichtfolie wickeln und mind.
halbe Stunde kuhl stellen.

Dann Teig mit Pastawalze auswalzen (erst ein paar Mal Stufe 1,
dann immer eine Stufe weiter. Ich gehe bei Tagliatelle
meistens bis Stufe 8, aber das ist Geschmackssache.

Dann Tagliatelleschneider einsetzen und die Teigblatter 1 x
durchlassen und zu Tagliatelle verarbeiten. Zu Nudelnestern
formen und mit Semola oder Mehl leicht bestreuen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Die Nudeln in Salzwasser zum Kochen bringen. Bei frischen
Nudeln dauert es ca. 2 Minuten (je nach Nudelstarke) bis sie
al dente sind, bitte immer wieder mal probieren.

In Pfanne (in CC ginge es auch) Schwarzkummel ohne Butter fur
eine Minute rosten, aus der Pfanne nehmen und mit StoRel
zerkleinern.

Butter in der Pfanne schmelzen. Frihlingszwiebel (in ca. 1-2
cm lange Stucke geschnitten) fur ca. eine Minute mit anbraten.
Dann Datteltomaten (halbiert) zugeben. Ca. 3-4 Minuten so
verfahren.
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Dann einen grolBBzugigen Schwups Sahne zugeben und kurz
aufkochen und leicht reduzieren lassen.

Nudeln in Sole geben und kurz schwenken.

Servieren und den Schwarzkummel (wer mag) daruber geben. Guten
Appetit!

Tomatenauflauf mit

Mandelstreusel

Fotos Gisela M.

Zutaten:
Datteltomaten (ca. 500 gr. pro Person)
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Knoblauchzehen (wie mans mag, 1-2 pro Person)
1 TL Olivenol
Frischer Thymian oder Oregano oder Basilikum

Zutaten fiur Streusel (langte bei uns fur 3 Personen, Menge
entsprechend anpassen):

10 gr. kalte Butter

10 gr. Mehl

10 gr. Mandeln gemahlen

10 gr. Mandelblattchen

etwas getrockenete Chilischote/Salz/Pfeffer

optional: etwas Parmesankase

Zubereitung:
Datteltomaten halbieren, Knoblauch klein hacken.

1 TL Ol in Kessel erhitzen/140 Grad/Kochriihrelement einsetzen
und Knoblauch kurz andunsten.

Temperatur auf 120 Grad zuruckdrehen, Ruhrintervall 2, Tomaten
zugeben, Timer auf 15 Minuten stellen. Nach 15 Minuten sollten
die Tomaten soweit reduziert sein, dass nur noch wenig
Flissigkeit zuruckbleibt.

Backofen auf 200 Grad/0/U vorheizen.

Wahrend Tomaten kochen die Streuselzutaten mit den Fingern
vermengen ,so dass es schon krumelig wird. Theoretisch ginge
das auch gut mit dem K-Haken, dann missten die Mengen aber
groBer sein.

Auflaufform mit Tomatenmasse befullen. Mandelstreusel daruber
geben. Wer mag kann auch noch etwas Parmesan daruber streuen.

30 Minuten im Backofen backen, ich habe den Backofen auf
mittlere Dampfzugabe eingestellt.

Sehr lecker und aromatisch und sehr leichte Beilage.



Nudelsalat mit Pasta fresca,
schwarzen Kichererbsen,
gerosteten Tomaten, Zucchini
und Minze

Foto Gisela M.

Rezept aus Alta scuola di cucina 1/2016 und von Gisela M. vom
Italienischen ins Deutsche Ubersetzt

Zutaten:

350 gr. Pasta fresca (Anmerkung: Ich hatte Teig aus 100 gr.
Mehl, 150 gr. Semola und 90 ml Wasser)

150 gr. schwarze Kichererbsen eingeweicht eine Nacht
(Anmerkung: 75 gr. langen m. E. auch/Alternativ ggf. schwarze
Oliven)

150 gr. Datteltomaten (Anmerkung: besser 300 gr., die
schmecken so unglaublich suss und lecker)

300 gr. Zucchini

frische Minze

Olivendél extra vergine

Salz/Pfeffer
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Avocadomousse:

1 Avocado

1 kleine weiBe Zwiebel

1/2 Limette

Salz und etwas getrocknete Peperoni

Zubereitung:

Eingeweichte Kichererbsen mit Wasser spulen fir ca. zwel
Stunden in Wasser kochen, bis sie weich sind. 10 Minuten vor
Ende salzen. Abgiessen und abkihlen lassen.

Nudeln mit Pasta fresca herstellen (ich hatte die Matritze
“Conchiglia”)

Zucchini waschen/putzen und mit dunner Schneidscheibe vom
Multi durchlaufen lassen.
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Kessel mit Kochrihrelement einsetzen, 3 TL Ol einfillen, 120
Grad/Intervall 2, Zucchini einfullen und Timer auf 5-6 Minuten
stellen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

:

Tomaten in Mitte durchschneiden. Tomaten in den Kessel mit 1
TL Ol geben, Timer auf 4 Minuten stellen. Abkihlen lassen.

Nudeln in kochenden Salzwasser geben und al dente kochen.
Abschrecken .

Alle Zutaten fir Nudelsalat mischen, mit etwas 0l1/Salz/Pfeffer
mischen und etwas Minze in Streifen zugeben. Mind. 10 Minuten
durchziehen lassen.

Avocadocreme:
In Multizerkleinerer mit Messer die 1in groben Stucken
zerkleinerte weille Zwiebel geben und zerkleinern.

Geschalte Avocado, Limettensaft, Salz und eine Prise
Chillischoten zu einer glatten Creme vermischen.
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Pastasalat zusammen mit der Avocadocreme servieren. Ggf. uber
Pastasalat auch noch etwas Limettensaft traufeln.

k

Tipp: Langt ca. fiur 3 Portionen. Fir Parties am besten gleich
die doppelte oder dreifache Menge machen. Die Kenwood schafft
das []

Und wenn 1hr am nachsten Tag noch Reste ubrig habt und nicht
wieder das gleiche essen wollt: Mischt unter die Reste einfach
Rucola, Salz/Pfeffer/Balsamico und Ol.. und schon habt ihr
einen wunderbaren Sommersalat.
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