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Pasta fatta a mano Claudio Del Principe

Pasta mit Knet- und Nudelma- In Italien ist Pasta nicht nur ein kostliches Gericht, sondern verrat viel Claudio ist Kochbuchautor, Texter und kulinarischer
schine herzustellen, ist meist Uber Kultur und Traditionen. Je nach Region, oft auch nach Familie, Kreativkopf. Seine Kochsucht hat er bereits als Kind Wenn iCh in del‘
die bequemere Variante. Doch gibt es unterschiedliche Rezepte und unzahlige Pastaformen. Clau- entdeckt — und vielleicht schon mit in die Wiege KﬁChe Stehe fﬁllt
wer bei der italienischen Pasta-  dio nimmt dich mit auf eine Reise voller Geschmack und Leiden- gelegt bekommen. Weil es bei Claudio kulinarisch im- 2
Tradition bleiben méchte, muss schaft. Du lernst, wie ein Pastateig von Hand geknetet wird, welche mer brodelt, halt er seine Rezepte in mehreren Koch- SiCh die Zeit mit
selbst Hand anlegen! verschiedenen Nudelformen es gibt und wie du diese selbst her- buchern und in seinem Blog ,Anonyme Kéche” fest SChénheit

stellen kannst. Nattrlich kommen auch gefullte Teigtaschen nicht zu und wurde daflr bereits mehrfach ausgezeichnet.

kurz. Aul3erdem findest du in diesem Kurs gelingsichere und authen-

tische Rezepte, die der italienischen Pastaliebe alle Ehre machen.

In diesem Begleitheft sind alle Infos, Anleitungen und Rezepte fur

dich gesammelt. Jetzt bist du dran!

Claudio Del Principe

www.delprincipe.ch



http://www.delprincipe.ch

Pastaformen

Corzetti

Pasta mit Pragung — wer die li-
gurischen Corzetti vor sich auf
dem Teller findet, der schaut

wohl mal genauer hin.

Corzetti, im Genueser Dialekt auch Croxetti oder Curzetti, hat man
gewiss nicht alle Tage im Teller. Diese hubschen, mit unterschied-
lichen Mustern gepragten Pastataler sind typisch fur die traditionelle
Kiche Liguriens. Friher gaben wohlhabende Familien ihr Wappen im
Auftrag an die Holzschnitzer, die damit die speziellen Corzetti-Stem-
pel anfertigen. Man findet sie heute online oder in kleinen Hand-
werks- oder Haushaltsldden in Genua und an der ligurischen Kuste.
Corzetti herzustellen ist ein wunderbarer Anachronismus, der die
Zeit ein wenig anhalt und einmal mehr Gelegenheit bietet, die Sinn-
lichkeit und Schénheit handgefertigter Pasta aufzusaugen.

Herstellung

Fur Corzetti kdnnen sowohl der Eier-, der Semonlinateig oder eine
Mischung aus beiden verwendet werden. Einige Familien mischen
gar einen Teig mit Zugabe von trockenem WeilRwein, um ihm das
gewisse Etwas zu verleihen. Hierbei kommen auf 400 g Mehl und 3
Eigelb etwa 120 ml WeilRwein.

Den Teig solltest du nicht zu diinn ausrollen, damit du ihn mit dem
Corzetti-Holzstempel pragen kannst. Mit der hohlen Seite des
Stempels hierfur zunachst Taler ausstechen und diese dann mit den
gravierten Seiten mit festem Druck einzeln préagen.

Corzetti werden traditionell mit Butter und gerésteten Pinienkernen
serviert: Dazu die Butter schmelzen, Pinienkerne goldgelb résten
und die Pasta darin schwenken. Zum Schluss mit frischem Majoran
bestreuen. Sehr gut passen auch Walnlsse mit Butter, Pesto alla
Genovese oder andere leichte Saucen mit Butter oder Olivendl.

Pastaformen

Orecchiette

Die kleinen Ohrchen aus Bari
gehoren zu den beliebtesten
Pastaformaten in Apulien.
Frauen formen sie teilweise
vor dem Haus und sdumen

so ganze StraRenziige. Das
Tempo ihrer Handbewegungen
ist beeindruckend. Da heil3t es
tben, tiben, tiben. Bis man es

kann, ohne hinzuschauen.

Die kleinen Ohrchen (orecchiette, im Dialekt auch recchjetedd’ oder
strasc’nat) sind die vermutlich bekannteste Pastaform aus Apu-
lien. Im Zentrum von Bari kann man heute noch dabei zusehen, wie
Frauen in den Strafden vor dem Haus sitzen und sie in schwindel-
erregendem Tempo von Hand herstellen. Sie sind so flink, dass sie
sich dabei locker mit jemandem unterhalten kénnen, wahrend ihre
Hande automatisch die Bewegungen ausfuhren. Die typischste Art
sie zu servieren, ist mit cime di rapa oder mit Blumenkohl, Brokkoli
und anderem GemuUse wie Mangold, Peperoni, Auberginen sowie
mit Tomatensauce oder Ragu. Ubrigens bestreut man Orecchiette
e rape niemals mit Parmesan. In Apulien wirde man, wenn schon,
Pecorino oder Ricotta forte verwenden. Am beliebtesten jedoch ist
Mollica fritta: In Olivendl knusprig geréstete Semmelbrosel!

Herstellung

Den Semolinateig etwa fingerdick ausrollen und davon kleine Stticke
abschneiden. Dabei zlgig arbeiten oder den Teig abdecken und in
Etappen arbeiten, damit dieser nicht austrocknet.

Um die Orecchiette zu formen, gibt es zwei Techniken: Die eine ist,
mit dem Daumen auf das Teigsttck zu drlcken, es Uber das Pasta-
brett zu schleifen (daher auch der Ausdruck strascinati) und dann
umzustulpen. Bei der anderen schleift man das Teigstiick mit einem
Tafelmesser Uber die Arbeitsflache, sodass ein flacher Taler entsteht.
Dabei driickt man das Messer waagerecht auf das Teigsttuck und
zieht es zu sich hin. Danach stilpt man es fur die typische Ohrchen-
form um.

Die Orecchiette kann man gut ein paar Stunden vor dem Kochen
zubereiten. Lasst man sie 48 Stunden trocknen, kann man sie auch

mehrere Wochen aufbewahren.



Handgemachte Pasta

Seite 22

Orecchiette con Cime di rapa

Zutaten & Infos

P
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Zubereitung
1Th 30 min

O,

Gesamt
1h 30 min

Jiaa

Portionen
4

Zubereitung

Schritt 1
Orecchiette formen

Schritt 2
Cime die rapa zubereiten

500¢g Semolinateig

800¢g Cime di rapa (Stangelkohl)

4 Sardellenfilets
1 Peperoncino-Schote
1 Knoblauchzehe ungeschalt, angedruckt

(nach Belieben auch fein gehackt)
50g Semmelbrosel

feines Meersalz, Olivendl extra vergine,
schwarzer Pfeffer aus der Muhle, Semmelbrésel

Den Teig etwa fingerdick ausrollen und davon kleine Stucke ab-
schneiden. Um die Orecchiette zu formen, gibt es zwei Techniken:
Die eine ist, mit dem Daumen auf das Teigstlck zu driicken, es Uber
das Pastabrett zu schleifen (daher auch der Ausdruck strascinati)
und dann umzustulpen. Bei der anderen schleift man das Teigstlck
mit einem Tafelmesser Uber die Arbeitsflache, sodass ein flacher
Taler entsteht. Dabei drickt man das Messer waagerecht auf das
Teigsttck und zieht es zu sich hin. Danach stulpt man es fur die typi-
sche Ohrchenform um.

Blatter, Rdschen und Stangel von den Cime di rapa grob zerteilen
und in Salzwasser blanchieren.

Schritt 3
Finalisieren

Schritt 4
Geschafft

Schritt 5
Variante mit Mangold

In einer beschichteten Pfanne Semmelbrésel ca. 5 Minuten in wenig
Olivendl knusprig braten und bereitstellen. In einer weiten Schwenk-
pfanne Olivendl erhitzen, Peperoncino dazugeben und Sardellenfilets
bei sanfter Hitze darin schmelzen lassen, Knoblauch kurz mitbraten
und danach entfernen.

Orecchiette garen und mit dem Stangelkohl zum aromatisierten Oli-
vendl in die Schwenkpfanne geben. Gut vermischen. Auf dem Teller

verteilen und mit den gerésteten Semmelbrdseln bestreuen.

Die Mangold-Blatter kurz waschen und grob zerteilen, die weilRen
Rippen klein schneiden. In einer weiten Schwenkpfanne Olivendl
erhitzen und mit Knoblauch aromatisieren. Mangold dazugeben und
anschwitzen, bis die Blatter zusammenfallen. Ein paar Loffel passier-
te Tomaten dazugeben und mit Wasser bedecken, salzen, pfeffern.
Zugedeckt ca. 15 Minuten weich schmoren. Die Orecchiette in
siedendem Salzwasser kochen, abgiefsen und mit dem Mangold ver-
mengen. Auf Teller verteilen und wahlweise mit gerésteten Semmel-
bréseln oder jungem Pecorino bestreuen
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Tortellini in Brodo

Zutaten & Infos
Die Fullung der Tortellini vereint die unverwechselbare Geschmacks-DNA der
~~
\’ ( \, Emilia-Romagna durch ihre charakteristischen regionalen Zutaten: Schweine-
N’

fleisch, Mortadella, Parmaschinken und Parmigiano Reggiano. Tortellini in Salz-

Zuberei . e o .
AL wasser statt in Brodo zu kochen, ist fur Bolognesi ein Akt der Barbarei. Auch

2h
wenn heute auch unter der Woche Tortellini auf den Tisch kommen — sie sind
noch immer das Festessen schlechthin und machen aus einem gewdhnlichen
@ Tag einen Festtag. Tortellini quellen wahrend des Kochens auf. Mache sie bitte
CET nicht grof3er als angegeben. Sonst sind es keine Tortellini mehr, sondern Tortelli.
ShEomin Aus Spal an der Freude dirfen sie aber auch kleiner sein.
Porti‘]c.)nen Brihe
600¢g Kapaun oder Hihnchen (am Stiick)
500g Nonnateig (siehe S. 10) 400g durchzogene Rinderbrust (am Stick)
2 Markbeine
Fallung 1 Zwiebel, geschélt
150g Schweinefilet, in 2cm dicke 2 Karotten, geschalt
Schnitzel geschnitten
1Stange  Staudensellerie, geschalt
758 Mortadella, fein geschnitten
1 Gewdrznelke
50g Parmaschinken, fein geschnitten
10 schwarze Pfefferkérner
758 Parmigiano Reggiano, gerieben
1 Lorbeerblatt
1 Ei
31 Wasser
feines Meersalz, Muskatnuss,
Olivendl extra vergine feines Meersalz

Zubereitung

Schritt 1
Briihe kochen

Schritt 2
Fullung zubereiten

Schritt 3
Tortellini formen

Schritt 4
Geschafft

Alle Zutaten in einen Suppentopf geben, langsam aufkochen und
abschaumen. Die Hitze reduzieren und ohne Deckel 3 Stunden sim-
mern lassen. Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Das Fleisch in wenig Olivendl kurz braten, salzen und abkuthlen
lassen. Zusammen mit den restlichen Zutaten in einen Mixer geben,

wulrzen und fein purieren.

Den Teig so dunn ausrollen, bis er durschimmernd ist. Mit der Bicic-
letta (oder einem Pastarad) Quadrate von 2% x 2% cm schneiden.
Die Fullung in die Mitte der Pastaquadrate verteilen. Die Quadrate
zuerst zu einem Dreieck falten, die Rander gut zudricken, die beiden
Spitzen der langen Seite zueinander fihren und Uberlappend zu-
drucken. Die Tortellini auf einem bemehlten Brett oder Kiichentuch
absetzen.

Tortellini im siedenden Brodo 3 -4 Minuten ziehen lassen, bis sie
weich sind. Tortellini mit viel Brodo in Suppenteller schépfen. Gerie-

benen Parmigiano Reggiano dazu reichen. Langsam l6ffeln.
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