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Bloody-Mary-Pasta

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kochzeit: 25 Minuten

PASTA
Weizen-Eier-Pastateig mit Paprika
etwas Semola zum Arbeiten

SAUCE
50 g Olivenöl
2 Knoblauchzehen schälen und hacken
1 rote Chilischote, Kerngehäuse entfernen, 
fein würfeln
150 g Zwiebeln schälen und würfeln
200 g Staudensellerie putzen, 
in Stücke schneiden
850 g Tomatensaft
50–70 g Wodka
40 g Worcestersauce
1–2 TL Tabasco
Salz und Pfeffer

DAZU
100 g gemischte Oliven ohne Kern
100 g Kirschtomaten halbiert

Den Pastateig vorbereiten und ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Das Oli-
venöl mit Knoblauch und Chili in einen großen Topf 
oder Wok geben und auf mittlerer Temperatur an-
schwitzen, die Zwiebeln und den Staudensellerie 
zugeben und auf mittlerer bis hoher Temperatur 
gut 5 Minuten anbraten. Den Tomatensaft, Wodka, 
Worcestersauce und Tabasco zugeben, aufkochen 
und 15 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen und mit einem Stabmixer oder im Blender 
durchmixen und warm halten.

Den Nudelteig in 4 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze 
lassen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur  
Stufe 5 hocharbeiten. Die Teigstränge leicht bemeh-
len und durch den Tagliatelle-Vorsatz lassen.

Die Tagliatelle in einem großen Topf ins kochende 
Salzwasser geben, vorsichtig durchrühren und auf 
höchster Stufe aufkochen und 1 Minute kochen las-
sen. Die Pasta in ein Sieb abschütten und gleich in 
die heiße Sauce geben, vermengen und auf warmen 
Tellern anrichten. Mit Oliven, Kirschtomaten und et-
was Pfeffer dekorieren.

Tagliatelle-Walze
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Steinpilz-Pasta
in Salbeibutter

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 3–4 Minuten

PASTA
Semola-Pastateig mit Steinpilzen
etwas Semola zum Arbeiten

MARINADE
100–120 g Butter in Würfel schneiden
20 schöne Salbeiblätter
Salz und Pfeffer

DAZU
50 g geriebener Parmesankäse

Den Pastateig vorbereiten und ruhen lassen.

Den Nudelteig in 4 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze las-
sen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur Stu-
fe 5 hocharbeiten. Die Teigstränge leicht bemehlen 
und durch den Tagliatelle-Vorsatz lassen.

Die Tagliatelle in einem großen Topf ins kochende 
Salzwasser geben, vorsichtig durchrühren und auf 
höchster Stufe aufkochen und 1 Minute kochen las-
sen. Die Pasta in ein Sieb abschütten und dabei eine  
kleine Kelle Kochflüssigkeit auffangen.

Die Butter in einer großen Pfanne oder Wok erhit-
zen, die Salbeiblätter zugeben, mit Salz und Pfeffer 
würzen. Die Tagliatelle mit etwas Kochflüssigkeit zu-
geben, gut durchschwenken und auf warmen Tel-
lern anrichten. Zum Schluss mit etwas Parmesankäse 
bestreuen.

Dazu passt ein luftgetrockneter Schinken, knuspri-
ger Bacon oder ein kleines Schnitzel.

Tagliatelle-Walze
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Farfalle 
mit Fetakäse und Gurke

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Trockenzeit: 30 Minuten
Kochzeit: 8–10 Minuten

PASTA
Semola-Pastateig mit Roter Bete
etwas Semola zum Arbeiten
runde Ausstechform mit Zacken (7—9 cm Ø)

MARINADE
20 g Olivenöl
1 Knoblauchzehe schälen und fein hacken
1 Chilischote, Kerngehäuse entfernen und 
fein hacken
100 g Rote-Bete-Saft (Tetra Pak)
20–25 g dunkler Basamicoessig
Salz und Pfeffer
3 Stangen Frühlingslauch putzen und 
in Ringe schneiden

DAZU
200 g Fetakäse fein zerbröseln
½ Salatgurke in kleine Würfel schneiden

Den Pastateig vorbereiten und ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Marinade zubereiten. Das 
Öl in einer großen Pfanne oder Wok mit Knoblauch 
und Chili 3—4 Minuten auf mittlerer Temperatur erhit-
zen. Den Rote-Bete-Saft mit dem Essig zugeben und 
mit Salz und Pfeffer würzen. Kurz aufkochen lassen 
und dann den Frühlingslauch zugeben und zur Seite 
stellen.

4 Teller mit Fetakäse und den Gurkenwürfeln vorbe-
reiten.

Den Nudelteig in 4 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze 
lassen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur 
Stufe 7 hocharbeiten. Aus den Teigbahnen mit dem 
Ausstecher Kreise ausstechen, diese mittig zusam-
mendrücken und auf einem Backblech mit Semola 
30 Minuten in der Küche ruhen lassen.

Danach ins kochende Salzwasser geben, aufkochen 
und 4—5 Minuten kochen lassen. Die Farfalle abgie-
ßen, in die Marinade geben, gut vermengen und auf 
den vorbereiteten Tellern anrichten.

Lasagne-Walze
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Pasta-Nachos
mit Tomaten-Salsa

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 10–13 Minuten

PASTA
Weizen-Eier-Pastateig Neutral
etwas Semola zum Arbeiten
quadratische Ausstechform (10 x 10 cm)
4 g getrocknete Kräuter der Provence
3 g Chiliflocken
6 g Fleur de Sel
1 Ei Größe M verquirlen
100—120 g geriebener Cheddarkäse

SALSA
600 g Tomaten blanchieren 
und Haut abziehen
200 g Zwiebeln schälen, fein würfeln
2–3 Knoblauchzehen schälen, fein hacken
1 rote Chilischote, Kerngehäuse entfernen 
und fein würfeln
15–20 g Olivenöl
Salz und Pfeffer
10–15 g frischen Koriander 
oder Basilikum hacken

Den Pastateig vorbereiten und ruhen lassen.

Für die Salsa die Tomaten würfeln und mit den Zwie-
beln, Knoblauch, Chili und Olivenöl vermengen, mit 
Salz und Pfeffer würzen. Zum Schluss den Koriander 
zugeben, vermengen und bei Zimmertemperatur  
ziehen lassen.

Wenn man die Salsa kurz dünstet, bekommt sie noch 
mehr Aroma.

Den Nudelteig in 4 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze  
lassen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur 
Stufe 6 hocharbeiten. Aus den Teigbahnen mit dem 
Ausstecher Quadrate ausstechen und quer halbie-
ren, sodass Dreiecke enstehen. 

Die Dreiecke auf Backbleche mit Backpapier legen. 
Die Kräuter der Provence mit Chilflocken und Salz 
vermischen, die Pastastücke mit Ei einstreichen, mit 
der Kräutermischung bestreuen und zum Schluss 
den Käse darauf verteilen. 

Die Nachos im vorgeheizten Backofen auf 180° C 
Umluft 10—13 Minuten knusprig backen.

Lasagne-Walze
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Sepia-Spaghetti
auf Lachs

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 20–25 Minuten
Kochzeit: 10–12 Minuten

PASTA
Semola-Pastateig mit Sepia
etwas Semola zum Arbeiten

MARINADE
30 g Olivenöl
1 Zweig Rosmarin, Nadeln abzupfen 
und hacken
2 Lorbeerblätter
2–3 Salbeiblätter
50 g Zwiebeln schälen und würfeln
200 g Tomaten vierteln, 
Kerngehäuse entfernen und würfeln
30 g Kapern
50 g Oliven ohne Kern grob hacken
Salz und Pfeffer

DAZU
400 g Lachs, am besten ein Mittelstück 
ohne Haut und Gräten
Falls vorhanden: 
Crème-brûlée-Brenner oder 
Bunsenbrenner
Olivenöl

Den Pastateig vorbereiten und ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Olivenöl mit Rosmarin, Lor-
beerblättern und Salbei in eine große Pfanne oder 
Wok geben und auf mittlerer Temperatur 1—2 Minu-
ten anschwitzen. Die Zwiebeln zugeben und 3—4 Mi-
nuten garen, die Tomatenwürfel, Kapern und Oliven 
zugeben und 2 Minuten durchkochen lassen, mit 
Salz und Pfeffer würzen und ohne Hitze mit Deckel 
ziehen lassen.

Den Lachs in dünne Scheiben schneiden und auf 4 
Teller verteilen. Mit dem Bunsenbrenner die Ober-
fläche leicht erwärmen, dann mit Olivenöl beträufeln 
und mit Salz und Pfeffer würzen. Wenn kein Bunsen-
brenner zur Verfügung steht, kann man den Lachs 
roh lassen oder ihn kurz auf dem Teller im Ofen mit 
Grillfunktion angaren.

Den Nudelteig in 4 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze las-
sen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur Stu-
fe 6 hocharbeiten. Die Teigstränge leicht bemehlen 
und durch den Spaghetti-Vorsatz lassen.

Die Spaghetti in einem großen Topf ins kochende 
Salzwasser geben, vorsichtig durchrühren und auf 
höchster Stufe aufkochen und 1 Minute kochen  
lassen. Die Pasta in ein Sieb abschütten und  
dabei ca. 100 g Kochflüssigkeit auffangen.

Die Kochflüssigkeit zu der Marinade geben und auf 
voller Hitze aufkochen. Die Spaghetti zugeben, ver-
mengen und kurz anziehen lassen. Die Spaghetti in 
einer gewünschten Menge auf den vorbereiteten 
Tellern anrichten, den Rest in eine warme Schüssel 
geben und mit servieren.

Spaghetti-Walze
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Spinat-Spaghetti
mit Burrata

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 2 Minuten

PASTA
 Weizen-Eier-Pastateig mit Spinat
etwas Semola zum Arbeiten

SAUCE
50 g Butter in Stücke schneiden
Salz und Pfeffer
20 Basilikumblätter

DAZU
4 Stück/Kugeln Burrata abtropfen lassen
4 EL Olivenöl

Den Pastateig vorbereiten und ruhen lassen.

Den Nudelteig in 4 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze las-
sen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur Stu-
fe 5 hocharbeiten. Die Teigstränge leicht bemehlen 
und durch den Spaghetti-Vorsatz lassen.

Die Spaghetti in einem großen Topf ins kochende 
Salzwasser geben, vorsichtig durchrühren und auf 
höchster Stufe aufkochen und 1–2 Minuten kochen 
lassen. Die Pasta in ein Sieb abschütten und dabei 
ca. 80 g Kochflüssigkeit auffangen.

Die Butter in einer großen Pfanne oder Wok schmel-
zen, mit Salz und Pfeffer würzen, die Spaghetti, das 
Kochwasser und den Basilikum zugeben und auf 
höchster Stufe gut durchschwenken. Auf warmen 
Tellern mit Burrata und etwas Olivenöl anrichten.

Spaghetti-Walze
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Tagliatelle
in Trüffelsauce mit Paillard

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

PASTA
Semola-Pastateig Neutral
etwas Semola zum Arbeiten

SAUCE
300 g Sahne
25 g Trüffelbutter
Salz und Pfeffer

PAILLARD
4 Stück Rinderfilet à 80–100 g
Olivenöl
gutes Meersalz

DAZU
Majoranblättchen für die Deko

Den Semolateig vorbereiten und ruhen lassen.

Für die Sauce die Sahne mit der Trüffelbutter am 
besten in einem Wok oder großen, flachen Topf auf-
kochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur 
Seite stellen.

Die Rinderfiletstücke zwischen einem großen Frisch-
haltebeutel flachklopfen, mit Olivenöl einreiben und 
bei Zimmertemperatur zur Seite stellen. 

Den Nudelteig in 4 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze las-
sen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur Stu-
fe 5 hocharbeiten. Die Teigstränge leicht bemehlen 
und durch den Tagliatelle-Vorsatz lassen.

Die Tagliatelle in einem großen Topf ins kochende 
Salzwasser geben, vorsichtig durchrühren und auf 
höchster Stufe aufkochen und 1 Minute kochen las-
sen. Die Pasta in ein Sieb abschütten und dabei eine 
kleine Kelle Kochflüssigkeit auffangen. Die Pasta mit 
der Kochflüssigkeit in die Trüffelsauce geben. Vor-
sichtig vermengen und erhitzen.

Für das Fleisch zwei große Pfannen erhitzen, die Pail-
lards einlegen und auf höchster Stufe nur 1 Minute 
auf einer Seite braten. Dann auf vorgewärmte Teller 
geben, leicht salzen und mit der Tagliatelle anrich-
ten.

Tagliatelle-Walze
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Tortellini
mit Gambas im Fischfond

4 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

PASTA
½ Weizen-Eier-Pastateig Neutral
etwas Semola zum Arbeiten
runde Ausstechform (8–9 cm Ø)
1 Eiweiß verquirlen

FÜLLUNG UND EINLAGE
14 Gambas (8–12) ohne Schale, 
Darm entfernen
Salz und Pfeffer
Sonnenblumenöl zum Braten

SUPPE
1–1,2 l Fischfond
Salz und Pfeffer
50 g trockener Weißwein
50 g Salzkraut/Passpierre
1–2 Stangen Frühlingslauch in Ringe 
schneiden

Den Pastateig vorbereiten und ruhen lassen.

Für die Füllung von den Gambas 8 Stück fein hacken 
und mit Salz und Pfeffer würzen. Die restlichen für 
die Einlage quer halbieren und kalt stellen.

Den Nudelteig in 2 Stücke teilen, leicht in Semola 
wälzen und nacheinander durch die Nudelwalze 
lassen. Dabei auf der Stufe 0 beginnen und bis zur 
Stufe 7 hocharbeiten. 

Mit dem Ausstecher Teigkreise aus dem Teigschal 
ausstechen. Einen TL Füllung mittig auf den Teig 
setzen, die Ränder mit Eiweiß leicht einstreichen, zu-
sammenklappen, die Enden mit ein bisschen Eiweiß 
einstreichen und zusammendrücken. Ein Blech mit 
etwas Semola oder Mehl ausstäuben und die Tortel-
lini 10—15 Minuten darauf ruhen lassen, dann halten 
sie später besser zusammen.

In der Zwischenzeit den Fischfond mit dem Weißwein 
aufkochen und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Früh-
lingslauch und das Passepierre zugeben. Zur Seite 
stellen.

Die Tortellini in kochendem Salzwasser 8—9 Minuten 
kochen und danach in die heiße Suppe geben. Die 
Gambas leicht würzen und in einer Pfanne mit etwas 
Öl anbraten und zur Suppe geben.

TIPP: Wenn die Teigkreise zu trocken geworden sind, 
einfach ganz mit Eiweiß einstreichen. Dann werden 
sie wieder flexibel.

Lasagne-Walze




