Kochkurs
Rund um die Nudel
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28. August 2010
(Oberursel)

Grundrezept Nudeln
Grundrezept grüne Nudeln
Nudelsalat
Nudelsäckchen
Nudeln mit kalter Tomatensauce
Nudeln mit fruchtiger Sauce
Grundrezept Nudeln
Zutaten

· 400g Mehl
· ein TL Salz

· 4 Eier

· ein EL Öl

· eventuell etwas Wasser

1. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten.
2. Den Teig dünn ausrollen oder mit einer Nudelmaschine dünn walzen.
3. Nun lassen sich aus dem Teig Nudeln formen und schnei​den.
4. Die Nudeln ins kochende Wasser geben und warten bis die Nudeln oben schwimmen.
Grundrezept grüne Nudeln
Zutaten
· 400g Mehl

· ein TL Salz

· 3 Eier

· ein EL Öl

· 200g Blattspinat

1. Den Blattspinat kochen, pürieren und den Spinat abtropfen lassen. 

2. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten.
3. Den Teig dünn ausrollen oder mit einer Nudelmaschine dünn walzen.
4. Nun lassen sich aus dem Teig Nudeln formen und schnei​den.
5. Die Nudeln ins kochende Wasser geben und warten bis die Nudeln oben schwimmen.

Nudelsalat

Zutaten

· 500g Nudeln
· ein Gals Erbsen und Karotten

· eine Dose Mais

· 250g Fleischwurst

· 100g Salatcreme

· Pfeffer

· Salz

· Zucker

· einen Bund Petersilie

· einen Bund Dill

· einen EL Essig
1. Die Nudeln wie im Grundrezept Nudeln zubereiten.

2. Erbsen und Karotten, sowie den Mais, nach Packungsanga​ben abtropfen lassen.

3. Die Fleischwurst häuten und in kleine Würfel schneiden.

4. Alles miteinander mischen.

5. Für die Marinade die Salatcreme mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen und mit Essig abschmecken.
6. Die Kräuter waschen, klein hacken und unter die Marinade mischen.

7. Die Marinade über den Salat gießen, mischen und im Kühl​schrank ziehen lassen.
Nudelsäckchen
Zutaten

· ein Grundrezept Nudelteig
· 100g Blattspinat

· 100g Tomaten

· eine Zwiebel

· ½ Kugel Mozzarella

· Salz

· Pfeffer

· etwas Käse zum Streuen

1. Das Grundrezept Nudelteig ausrollen und runde Kreise ausstechen.
2. Die Zwiebel würfeln und anbraten.

3. Die Tomaten zu den Zwiebeln geben.
4. Den Blattspinat kochen, klein schneiden und zu den Tomaten und Zwiebeln fügen.
5. Den Mozzarella in kleine Würfel schneiden und zu dem Spinat und den Tomaten geben.

6. Spinat, Mozzarella und Tomaten mit Salz und Pfeffer abschmecken.
7. Die Tomaten, Spinat und Mozzarella Mischung auf die Nudelkreise verteilen
8. Die Nudelkreise zu kleinen Säckchen formen.

9. Die Nudelsäckchen im Kochenden Salzwasser garen lassen.

10. Die fertigen Nudelsäckchen mit etwas Käse betreuen und im Ofen bei ca. 175°C ca. 10 Min. Backen.

Nudeln mit kalter Tomatensauce
Zutaten

· 350g grüne Nudeln
· eine kleine Knoblauchzehe
· 1500g Tomaten

· einen TL Salz

· einen TL Zucker

· ½ TL Pfeffer

· frisches Basilikum

1. Die Nudeln wie im Grundrezept Nudeln zubereiten.

2. Die Tomaten von ihrem Stängel befreien, klein schneiden, kochen und passieren.

3. Zu den passierten Tomaten kommt die gepresste Knoblauch​zehe, Salz, Zucker und Pfeffer.

4. Das Basilikum klein hacken und zu den passierten Tomaten geben.

5. Die Sauce kurz aufkochen und ziehen lassen. Nach dem Abkühlen ist die Sauce servier bar.
Nudeln mit fruchtiger Sauce

Zutaten

· 400g Nudeln

· 500g pürierte Früchte der Saison
· etwas Zitrone
· etwas Honig

· Nüsse

1. Die Nudeln wie im Grundrezept Nudeln zubereiten.

2. Die pürierten Früchte mit etwas Zitrone mischen und nach Geschmack mit Honig abschmecken.
3. Auf den Nudeln die Sauce anrichten und mit Nüssen verzieren.
Viel Spaß beim Nachbacken und Kosten unserer Werke
wünscht

Corinna Kraft

