Pasta mit Hackfleisch-
Paprika-Sauce &
Buchvorstellung ,Pasta Codex“

e M RECET™

Heute
habe ich das erste Mal ein Rezept aus dem Pasta Codex gekocht.
Das Buch hatte ich diesen Winter uUbersetzt. Der Codex mit 1001
Pasta-Rezepten wurde Anfang der 1970er Jahre von Guido
Buonassisi verfasst. Dass man hier ein historisches Dokument
in der Hand halt, merkt man bereits am Cover: das strahlende
Orange dieses Jahrzehnts, kombiniert mit Gridn und Blau, macht
sofort gute Laune.
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Zu Beginn fuhrt Buonassisi den Leser durch die Geschichte der
Pasta. Er schildert, wie Pasta vermutlich entstanden 1ist,
wlrzt das Ganze mit Anekdoten rund um die Nudel, erklart, wie
die Pasta zur Tomate kam und raumt mit dem in den 1970er
Jahren verbreiteten Vorurteil auf, dass Pasta dick macht.



Da ich fir den Callwey Verlag die englische Lizenz 1ins
Deutsche ubersetzt habe, kam nach dieser Einleitung ein
Ubersetzerkommentar, den ich allerdings nicht mit Ubersetzt
habe. Zu meiner Freude durfte ich einen eigenen schreiben,
weshalb nun mein eigenes kleines ,Vorwort® enthalten ist.




In den folgenden 8 Kapiteln des Codex wird dann sicherlich
jeder fundig. Ob einfachste Gerichte aus 4 Zutaten fur den
Alltag, aufwendige Auflaufe oder geflullte Nudelkreationen -
sowohl Anfanger als auch Profis, Kochfaule und Ambitionierte
werden das passende Rezept finden.

Die Kapitel steigern sich in zweifacher Weise. Sie beginnen
mit Gemuse, erweitern sich uUber Milchprodukte und Eier hin zu
Fisch und handeln dann verschiedene Sorten Fleisch ab. Jedes
Kapitel beginnt dabei mit den einfachsten Rezepten und endet
mit den aufwendigsten.

Das Buch enthalt keine Fotos von Gerichten, dafur aber auf
manchen Seiten kleine Illustrationen sowie vor den einzelnen
Kapiteln wunderschdone farbige Aufmacher von John Alcorn.

Diese PASTA COL RAGU E PEPERONI (Rezept 735) habe ich
natirlich wieder ein kleines bisschen abgewandelt. Da ich
Sellerie nicht ausstehen kann, habe ich stattdessen
Fenchelknolle genommen. Die Erbsen habe ich beim Einkaufen



vergessen, aber ich hatte noch blanchierte Buschbohnen da und
habe die einfach klein geschnitten. Und die eingelegte Paprika
war leider weniger, als ich dachte — Naschkater hatte wohl
noch mal unbemerkt ins Glas gegriffen. Mit etwas mehr
fruchtiger Schote wird es sicher noch leckerer.

Die Rezepte im Buch sind fur 6 Personen (deswegen die 500 g
Pasta), aber die Italiener essen Pasta ja auch nur als ersten
Gang, nicht als einzige Hauptmahlzeit! Also kann man diese
Menge fur 2 Personen kochen und hat dann vielleicht noch
einmal Reste, was ja auch immer schon ist. Die Nudelmenge kann
man dann auch halbieren.

Fur 2-4 Personen:
150 g gerostete eingelegte Paprikaschoten (oder frische
gerostete Schoten), gehackt
80 ml Olivenol
300 g gelbe Zwiebeln, fein gewlrfelt
1 Stange Sellerie (oder Fenchel), fein gewlrfelt
1 Karotte, fein gewlrfelt
300 g grobes Rinderhackfleisch
Rinderbruhe
200 g Erbsen (oder grune Brechbohnen, in kleine Stlcke
geschnitten)
500 g Pasta (z.B. Rigatoni)
100 g geriebener Parmigiano Reggiano
Salz, Pfeffer

Die aromatische Paprikaschote verleiht dem Gericht einen ganz
besonderen Geschmack.

Frische Paprikaschoten auf dem Grill oder im Ofen unter dem
Grill rosten, bis die Haut schwarz wird. Mit angefeuchteten
Fingern die Haut abziehen. Das 0l erhitzen und Zwiebeln,
Sellerie, Karotte und Fleisch darin anbraten, bis es braunt.
Die Paprika zufugen, salzen und pfeffern und so viel Bruhe
angieBen, dass alles bedeckt ist. Kocheln lassen, bis die
Flissigkeit reduziert und das Fleisch weich ist. Die Pasta in
reichlich Salzwasser Kkochen, abgiellen und die Sauce



darubergeben. Den geriebenen Parmigiano Reggiano dazu reichen.
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Ich hoffe, ihr hattet ein entspanntes Wochenende mit vielen
genussvollen Momenten und kommt gut in die neue Woche!
Eure Judith



Pikanter Glasnudelsalat mit
Mango & Rind

Heute
gibt es einen kostlichen pikanten Glasnudelsalat, der
ursprunglich aus Resten entstanden ist. Neulich hatte ich mir
im Restaurant ein halbes Hirschrickensteak einpacken lassen,
weil ich nicht so viel Fleisch auf einmal essen kann. Eine
reife Mango musste dringend geschlachtet werden und eine lange
angebrochene Packung Glasnudeln lag noch im Vorratsregal. Im
Kiuhlschrank fand ich Fenchel mit etwas Grin und frischen
Ingwer habe ich immer im Regal liegen.

Geboren war der pikante Glasnudelsalat mit Mango & Rind. Ja,
Rind, denn der Prototyp des Salats war neulich so schnell
aufgefuttert, dass ich ihn nicht fotografieren konnte. Also
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gab es ihn heute noch mal mit Rindfleisch, da ich hier noch
keine Quelle fur Wildfleisch ausfindig machen konnte.

Naturlich konnt ihr auch Hirsch, Reh oder Geflugel nehmen, das



passt ebenso gut. Und bei den frischen Zutaten konnt ihr auch
Staudensellerie oder glatte Petersilie statt Koriander
verwenden, denn bei letzterem scheiden sich ja die Geister.

Der Salat ist auch prima, um ihn unter der Woche zur Arbeit
mitzunehmen. Bereitet ihn am Sonntag zu, dann kann er Uber
Nacht durchziehen und am Montag schnappt ihr euch die Dose und
habt etwas Leichtes und Leckeres dabei.

Fir 2-4 Personen:
Ca. 150 g Glasnudeln
2 rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 daumengrolles Stiuck Ingwer
1 groBe rote Chilischote (mild)
300 g Rindfleisch (alternativ Huhnchen oder auch Wild)
1 grofe reife Mango
Ca. 50 g Fenchelstangen (mit Grun)
4 EL WeiBweinessig
2 EL Apfelessig
4 EL Sesamol (oder Oliven- bzw. Rapsol)
1 TL Agavendicksaft, flussiger Honig oder Ahornsirup
4 EL Sojasauce
Scharfe Chiliflocken oder -sauce nach Belieben
Salz, Pfeffer
Frischer Koriander (alternativ glatte Petersilie)

Das Fleisch in der Pfanne auf beiden Seiten kraftig anbraten
(Rind und Wild darf innen rosig bleiben, Geflligel ganz
durchbraten), mit Salz und Pfeffer (oder etwas Sojasauce)
wlrzen, beiseite stellen und etwas ruhen lassen.

Die Zwiebeln schalen und in feine Spalten schneiden. Den
Fenchel waschen und in feine Scheiben schneiden, das Grun
hacken. Die Mango schalen und in feine Streifen schneiden. Den
Ingwer schalen, fein reiben und in einen Shaker fur Salatsauce
geben (ein Schraubglas tut es auch). Den Knoblauch grob
schalen und durch die Presse in das Gefall zum Ingwer geben.
Die Chilischote waschen, entkernen und in feine Scheiben



schneiden und ebenfalls in den Saucenshaker geben. Essig, 01,
Sojasauce, SuBe und nach Belieben noch etwas Scharfe zufugen
und alles zu einer Sauce verruhren/schutteln. Das Fleisch
(quer zur Faser) in feine Streifen oder Scheiben schneiden.
Die Glasnudeln in einen Topf legen und mit heiBem Wasser
ubergielen. Aufkochen und einige Minuten kocheln lassen, dann
abgielien.

Alle Zutaten und die Sauce zu den Nudeln geben und umruhren.
Kraftig mit Pfeffer wiurzen und mit Salz (oder Sojasauce)
abschmecken.

Frischen Koriander hacken und untermischen, einige Blatter im
Ganzen Uber den Salat streuen.

Lauwarm servieren oder gut durchgezogen am nachsten Tag
geniellen.



Habt ein schones und entspanntes Wochenende und lasst euch bei
dem Wind nicht weg wehen!
Eure Judith



Unkomplizierter
Sonntags“braten”: Tafelspitz
mit Meerrettichsofe,
Kartoffeln und Salat

Hallo ihr Lieben,

heute gibt es ein Rezept fur ein echtes Sonntagsfestmahl. Wir
essen ja eher wenig Fleisch und wenn, dann wollen wir
méglichst gutes auf dem Teller haben, von gesunden,
hoffentlich glucklichen Tieren. Was bedeutet, sie sollten
artgerecht gehalten (soweit eben moglich) und ohne Antibiotika
aufgezogen worden sein.

Wir kaufen also beim Metzger unseres Vertrauens, der
personlich jede Woche seine Waren beim Hofladen im Nachbarort
meiner Eltern anbietet.

Diesen Sonntag gab es mal wieder etwas besonders Feines:
Tafelspitz. Den mag sogar meine Ma gerne, die einige
Fleischsorten ganz verschmaht, da kann es noch so biologisch
sein.
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Tafel
spitz ist ein wunderbar einfaches Gericht. Man lasst das
Fleisch zwei Stundchen vor sich hin simmern, kocht am Ende die
SoBe und die Kartoffeln — und hat ohne viel Aufwand ein
flurstliches Essen.

Wir hatten dazu einen Salat aus Zuckerhut und Radicchio. Eine
leicht bittere Geschichte also, die aber wunderbar schmeckt,
vor allem mit Kurbiskerndl dazu. Heutzutage essen wir ja kaum
noch bittere Sachen, dabei sind gerade die so gesund und gut
fur die Verdauung. Die Italiener wissen das eher noch, sie
essen gerne Radicchio im Salat oder kochen sogar damit. Ich
finde, solche herben Komponenten sind eine tolle Vorspeise,
die den Magen o6ffnen fur kommende Leckereien.

Die MeerrettichsoBe machen wir — wie sollte es anders sein —
mit frisch gemahlenem Vollkorndinkelmehl. Man kann auch
einfach WeiBmehl nehmen, aber so ist es zum einen gesinder,
zum anderen finden wir die leicht nussige Note sehr lecker,
die dieses Mehl allem verleiht. Und natdrlich kommt uns nur
frisch geriebener Meerrettich in die SofBe! Das macht einen
himmelweiten Unterschied und ich kann nur jedem dazu raten,
die Glaschen links liegen zu lassen! =)
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Personen:

1 Stick Tafelspitz oder ein Blrgermeisterstick, ca. 1 kg
2 Lorbeerblatter
4 Wachholderbeeren
4 Pfefferkorner

Kartoffeln fir 4 Personen, wenn moéglich kleine

20 g Butter
2 EL (Vollkorndinkel-) Mehl
L L Milch
40 g frisch geriebener Meerrettich
(evtl. etwas mehr oder weniger)
etwas Rinderfond
Saft einer halben Zitrone
Salz, Zucker, Pfeffer

Das Fleisch abwaschen und in einen groBen Topf legen. Die
Gewlrze dazu geben und mit Wasser auffillen, so dass das
Fleisch bedeckt ist.

Langsam aufkochen lassen, dann den Herd klein stellen. Das
Fleisch soll nicht kochen, sondern 2 Stunden lang vor sich
hin simmern.

Nach etwa anderthalb Stunden die Pellkartoffeln aufsetzen und
gar kochen.


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2016/02/Tafelspitz-mit-Meerrettich1.jpg

Fur die SoRe die Butter schmelzen lassen, das Mehl einruhren
und unter RuUhren kurz rosten lassen. Mit der kalten Milch
abloschen und fleiBig rudhren. Ein paar Minuten kdcheln lassen,
damit sich der Mehlgeschmack verliert. Etwa eine Kelle vom
Kochwasser des Tafelspitz unterruhren.

Mit einer Prise Zucker und dem Zitronensaft
abschmecken, eventuell salzen und pfeffern, und dann den
frisch geriebenen Meerrettich einruhren.

TIPP: Wer etwas empfindlicher bei Scharfe ist, ruhrt erst zwei
Drittel unter und probiert. Manchmal ist die Wurzel scharfer,
manchmal sehr mild — also am besten vorsichtig dosieren und
herantasten. =)

Das Fleisch in Scheiben schneiden, die Kartoffeln pellen und
alles zusammen anrichten. Dazu passt gut ein Salat, als
Vorspeise oder Begleitung.[nurkochen]

Ich finde die Idee des Sonntagsbratens ja wunderbar. Generell
wird in unserer Gesellschaft viel zu viel Fleisch konsumiert —
vollig selbstverstandlich liegt taglich Tier in Form von Wurst
oder Fleisch auf den Tellern. Dass solche Produkte nur in
groBen Massentierhaltungen produziert werden koénnen, unter
furchtbaren Bedingungen, machen sich viele offenbar nicht
klar. Wenn man schon ein Tier schlachtet und isst, sollte es
meiner Meinung nach etwas Besonderes sein. Besonders als
Anlass, wie eben einmal in der Woche zum Familienessen, und
besonders gut in der Zubereitung.

Was gibt es aullerdem schoneres, als sich mit der ganzen
Familie um den Tisch zu versammeln und gemeinsam ein ganz
besonderes Essen zu genieflen, auf das man sich vielleicht
schon die ganze Woche gefreut hat? =)



In
diesem Sinne, lasst uns den alten und glucklicherweise wieder
auflebenden Trend des Sonntagsbratens weiter pflegen!

Wisst ihr schon, was es kommendes Wochenende bei euch gibt?
Habt auf jeden Fall eine genussvolle Zeit,

eure Judith
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