














FISCH

Da die Tintenfisch-
tine bereits salzig
ist, konnt Ihr spar-
samer mit dem Salz
im Kochwasser sein

@ 20 Minuten mit Fisch @ Fiir 4 Personen

SEPPIA SPAGHETTI
MIT CALAMARETTI

Schwarz wie die Nacht sind unsere Spaghetti. Woher diese Farbe kommt? Vom Tintenfisch, besser
gesagt seiner Tinte. Die verleiht unserer Pasta einen leicht salzigen und umamiartigen Geschmack,
weshalb die Nudeln perfekt zu Meeresfriichten passen. Wir servieren die schwarzen Schénheiten mit
Calamaretti. Fiir einen blutroten Touch Farbe und Extrafrische sorgen die knackigen Kirschtomaten

FUR DIE SEPPIA SPAGHETTI MIT CALAMARETTI

500 g schwarze Spaghetti (fiir den Teig siehe S. 33) | 1 Knoblauchzehe | 200 g Calamaretti

20 ml Olivendl | 60 ml Weilwein, z.B. Pinot Grigio | 12 Kirschtomaten | 50 g Butter | Salz, Pfeffer
20 g Petersilie, gehackt

Nudeln bis 1 Minute vor al dente kochen und abgief3en. Dabei etwa 100 ml vom Nudelwasser
aufbewahren.

Eine Knoblauchzehe schdlen und pressen. Die Calamaretti in mundgerechte Ringe schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Calamaretti dazu geben
und scharf anbraten. Alles mit dem Weiflwein abldschen. Die Kirschtomaten halbieren und mit
den Nudeln in die Pfanne geben. Alles gut durchschwenken. Dabei die Butter und etwas vom
Nudelwasser in die Pfanne geben, damit die Sauce schon cremig wird.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Anrichten mit der Petersilie garnieren.



KLASSIKER

Dieses simple
Gericht Idsst sich
beliebig kombinie-
ren! Wie wiirs zum
Beispiel mit etwas
geriebenem Parme-
san, Kapern, Oliven
oder Garnelen on
top? Probieren lohnt
sich!

@ 20 Minuten @ vegetarisch Fiir 2 Personen

THE SIMPLE PASTA:
AGLIO, OLIO E PEPERONCINI

Wir vom Mamma Lina glauben: Gutes muss nicht immer kompliziert sein! Das beweisen wir

mit diesem Klassiker der original neapolitanischen Kiiche: Buccatini Aglio, Olio e Peperoncini.

Das Gericht aus Knoblauch, Olivendl und Chili gehdrt zu den dltesten Pastagerichten der Welt und ist
mit wenigen Handgriffen auf dem Teller.

FUR DIE BUCCATINI AGLIO, OLIO E PEPERONCINI

250 g Buccatini | 1 Knoblauchzehe | 1 Chilischote | 2 Petersilienstingel | 20 ml Olivensl
10 g Butter | Salz, Pfeffer | 2 Kirschtomaten | 15 g Petersilie

Die Nudeln bis 1 Minute vor al dente garen. Etwa 100 ml vom Nudelwasser aufbewahren. Die
Knoblauchzehe halbieren und die Chilischote in Ringe schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl
erhitzen, Knoblauch, Chili und die Petersielienstdangel kurz scharf darin anbraten. Die Knoblauch-
hélften und Petersilienstdngel anschlieffend optional entnehmen.

Die gekochten Buccatini in die Pfanne zum Knoblauch-01 geben, fiir 2 Minuten gut durchschwen-
ken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf etwas Nudelwasser schrittweise in die
Pfanne geben. Die Stdrke aus dem Nudelwasser sorgt dafiir, dass die Sauce schon cremig wird und
gut an den Nudeln haften bleibt. Zum Schluss eine Butterflocke in die Pfanne geben.

Parallel dazu die beiden Kirschtomaten mi samt den Rispen in einer separaten Pfanne mit einem
Schuss 01 unter gelegentlichem Schwenken 3-4 Minuten anbraten, bis die Haut leicht aufspringt.
Anschliefend die Buccatini servieren, nach Belieben mit fein gehackter Petersilie und den
geschmorten Kirschtomaten garnieren und genieflen!




SUss

Frische und
besonders aroma-
tische Kirschen
erkennt ihr an
einem fest sitzen-
den, griinen Stil

Y\
@ 60 Minuten Q§’> siify ‘\f;@/‘ Fiir 4 Personen

SCHWARZWALD
MASSAKER-PASTA

Der Schwarzwald und Italien haben nichts gemeinsam? Von wegen! Wir vom Mamma Lina als wasch-
echte Schwarzwald-Neapolitaner wissens, wie sich unsere beiden Welten miteinander vereinen lassen.
Und spditestens nach dieser siiffen Pastaspeise mit Ricotta-Schoko-Tortellini, glasierten Kirschen,
Sahne und einer Kirschsauce seid auch ihr sicher im Dessert-Himmel angekommen

FUR DIE TORTELLINI
200 g Instantmehl (Dunst) | 200 g Weizenmehl | 40 g Kakao-Pulver | 8 g Zucker | 1 Ei | 2 Eigelb
50 ml Wasser | 20 g Zartbitter-Schokolade | 250 g Ricotta | 60 g Zucker | 5 g Vanille

Fiir den Schoko-Tortelliniteig Instantmehl, Mehl, Kakao und Zucker in eine Schiissel geben. Ei und
Eigelbe mit Wasser und geschmolzener Schokolade vermengen, zur Mehlmasse geben und in der
Kiichenmaschine zu einem Teig verkneten. Eine Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln oder va-
kuumieren und fiir 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Anschlieffend den Teig in Portionen
durch die Nudelmaschine geben oder von Hand ausrollen, bis IThr hauchdiinne Teigplatten habt.

Fiir die Fiillung Ricotta mit Zucker und Vanille zu einer cremigen Masse verriihren. Eine Teigplatte
mit einem Teigrad in 7 x 7 cm grofle Quadrate schneiden. Nun die Fiillung mittig auf den Teig-
quadraten platzieren. Ein Teigquadrat nach dem ndchsten von der Arbeitsplatte 16sen, zwei Enden
diagonal zu einem Dreieck zusammenfalten und die Kanten mit dem Finger verschliefen. Nun

die beiden Eckpunkte der Diagonalen um einen Finger fiithren und die Enden zusammendriicken,
sodass die typische Tortellini-Form entsteht. Die Tortellini in kochendem Wasser sieden lassen.
Spdtestens nach 4 Minuten schwimmen sie oben und konnen mit einem Schaumléffel herausge-
nommen werden.

FUR DIE SCHWARZWALDER KIRSCHEN
120 ml Kirschsaft | 24 Kirschen | 1 TL Speisestirke | 50 g Zucker | 70 g Schlagsahne | 5 g Vanille

Fiir die glasierten Kirschen den Kirschsaft in einen Topf geben und erhitzen. Kirschen dazugeben
und 4-5 Minuten darin kocheln lassen. Die Kirschen mit einem Schaumléffel herausnehmen und
zur Seite stellen. Den iibrigen Kirsch-Fond mit Speisestdarke andicken und nach Wunsch mit etwas
Zucker siiflen. Parallel die Sahne steif schlagen und mit Zucker und Vanille verfeinern.

Die Kirschsauce mit einem Loffel auf die 4 Teller geben, die Tortellini gleichmdfig darauf platzie-
ren und mit Sahne und glasierten Kirschen garnieren. Wer will, kann noch etwas Zartbitter-Scho-
kolade mit einer Reibe fein iiber die Teller reiben.




In Neapel dreht sich alles ums Essen. Zum Gliick! Die Pizza von hier ist weltberithmt —
aber die Pasta ein kulinarischer Schatz, von dem es noch so viel zu entdecken gibt!

Daher kommt jetzt mit Pasta con Amici der Nachfolger des Bestsellers Pizza con Amore.

Neapel hat eine alte, reiche und vielfdltige Pasta-Tradition.
Nirgends sonst sind die Linguine al Vongole besser, das Sugo fruchtiger oder
die Vermicelli alla borbonica feiner — aber wer weif3 schon, dass es diese extradiinnen
Nudeln waren, derentwegen die Gabel in Europa hoffdhig wurde?

Und so nehmen uns die Tortora-Briider wieder mit an den Golf und servieren
Klassiker, interpretieren alte Familienrezepte neu, trauen sich an ganz neue Kreationen
heran und machen uns vertraut mit dem goldenen Handwerk
des Nudelmachens. Wir lernen, wie daheim der perfekte Teig gelingt,
was es mit Pasta-Formen und -Farben auf sich hat und wie man nicht nur ein super Sugo
kocht - sondern eben auch besten Saucen und Pesto-Varianten.

Frei nach Goethe: Neapel schmecken und sterben!
Denn was soll dieses Paradies kulinarisch noch toppen?

team tietge. ‘87MAMMA LINA



