ALLE LIEBEN

_ SPAGHETTI

Recheis. Da bin i daheim.


http://www.recheis.com

So schmeckt Vielfalt!

Neun tolle Spaghetti-Rezepte,
die gliicklich machen!

Mit diesem kleinen Heft holst du dir die Spaghetti-Vielfalt von Recheis direkt

nach Hause auf den Teller! Neun tolle Spaghetti-Rezepte mit jeweils einer unserer
beliebten Spaghetti-Sorten entfihren dich in die Welt der Nudel-Liebhaber und
GenieRer: Von osterreichischen Klassikern, wie den Salzburger Nudelnockerl und
der g'schmackigen Tiroler Carbonara, bis hin zu ausgefallenen Rezeptideen mit
Kurkuma, Roten Riilben oder Schmorgurken und Sesam-Zander!

Die gelingsicheren Wohlfiihigerichte wurden gemeinsam mit den Food Blogger-
innen Cooking Catrin, Sweets & Lifestyle und More is Now entwickelt und sind
einfach nachzukochen. Zudem erwarten dich spannendes Nudelwissen sowie
hilfreiche Tipps, wie du Spaghetti bissfest bekommst.

Lass es dir schmecken,
dein Recheis Team
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Cooking Catrin

In langjahriger Zusammenarbeit
entwickelt die international
ausgezeichnete Foodbloggerin
Cooking Catrin immer wieder
neue, frische Nudelkreationen
fir uns.
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Sweets & Lifestyle

Die beliebte Bloggerin Verena
Pelikan ist ein absoluter
Spaghettiprofi und kreiert
regelmaRig kostliche, geling-
sichere Nudelrezepte mit dem
gewissen Etwas fir uns.

More is Now

Die 3-fache Mama Olivia
Trombitas-Meissel bietet auf
ihrem Blog More is Now kdstliche
Inspirationen fiir eine abwechs-
lungsreiche und leicht nach-
zukochende Familienkiiche.
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| G’ Von schnell bis aufwendig:

= 20 -) Mitdiesem Icon hast du die

Kochzeit stets im Blick.

(8) Mit unseren drei kleinen Hauben
(8) (8) hast du den Schwierigkeitsgrad
stets im Blick.
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Tiroler
Carbonara

mit Goldmarke Spaghetti N°5

Zutaten fiir 4 Personen
500 g Recheis Goldmarke
Spaghetti N°5

350 g Tiroler Speck

200 ml Sahne

4 Eier

Salz & Pfeffer
Muskatnuss

frischer Rosmarin

75 g Tiroler Bergkdse

5

&
&

Kochzeit: Schwierigkeitsgrad:

20 Minuten

Zubereitung

leicht

1. Goldmarke Spaghetti laut Packungsanleitung
in reichlich gesalzenem Wasser bissfest kochen.

2. Den fein gewdrfelten Speck in ei

ner

Pfanne knusprig anbraten. Etwas Speck zum

Garnieren zur Seite stellen.

3. Die Sahne und die Eier miteinander
verquirlen und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss

und frischem Rosmarin wiirzen.

4. Die Spaghetti abseihen und direkt zum

Speck in die Pfanne geben.

5. Die Eier-Sahne Mischung auf den Nudeln
verteilen und solange unterheben, bis die Spa-
ghetti von einer cremigen Hiille iberzogen sind
und die Eiermischung zu stocken beginnt.

6. Die Spaghetti Carbonara mit geb
Speckwirfeln und Tiroler Bergkase

Bgrg\(ﬁse,
und etwa:
or‘\g'\na\\
Heimat vo

Mitg'schmack!

ratenen
servieren.
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KLASSIKER

Mit frischem Maggikraut oder
Petersilie servieren. Das
schmeckt nicht nur richtig gut,
sondern macht das Gericht
auch bekémmlicher.



https://www.recheis.com/produkt/goldmarke-spaghetti-550-g/

Spaghetti mit (50 @
Blitzbolognese

25 Minuten leicht

Je langer eine Bolognese
Zeit hat zum Kochen, desto
besser wird sie. Sollte also
geniigend Zeit vorhanden
sein, dann die Bolognese

mit Goldmarke Spaghettoni N°7

Zutaten fiir 4 Personen Zubereifung noch etwas l3nger kdcheln
500 g Recheis Goldmarke 1. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln lassen.
Spaghettoni N°7 und Knoblauch schilen, fein hacken und bei
1 EL Olivendl mittlerer Hitze finf Minuten im heiRen Ol glasig
2 Zwiebeln anbraten. Speckwiirfel hinzugeben und kurz
2 Knoblauchzehen mitbraten lassen. Faschiertes hinzugeben und
80 g Bauchspeck, gewdrfelt unter Rilhren braten.
250 g Faschiertes, gemischt
450 g passierte Tomaten, 2. Passierte Tomaten, Tomatenmark und Basili-
aus der Dose kumblatter in die Pfanne geben. Mit Oregano,
2 EL Tomatenmark Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Deckel
2. frische Basilikumblatter auf die Pfanne setzen und 20 Minuten sanft
R frischer Oregano schmoren lassen.
Salz & Pfeffer

3. Reichlich gesalzenes Wasser in einem Topf
zum Kochen bringen. AnschlieBend Spaghet-
toni in das kochende Wasser geben und nach
Packungsanleitung bissfest kochen.

frisch geriebener Parmesan

Spaghetti mit Blitzbolognese gemeinsam mit
frisch geriebenem Parmesan servieren.
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\itzbolognese
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Spaghetti mit

Fleischballchen und

Tomatensauce

mit Goldmarke Spaghetti N°5

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Recheis Goldmarke
Spaghetti N°5

Fir die Tomaten-Kriuter-Sauce:
1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

125 ml Rotwein

900 ml stiickige Tomaten

- aus der Dose

1/2 Bund Petersilie
1 Faust (frische) Basilikumblitter

1 TL Thymian, frisch
oder getrocknet

Salz & Pfeffer

Fur die Fleischballchen:
500 g Faschiertes

1 rote Zwiebel

1 EL Senf

4 EL Semmelbrosel
Salz & Pfeffer

Olivendl zum Braten

Zum Verfeinern:
Geriebener Parmesan
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Schwierigkeitsgrad:
ca. 40 Minuten mittel

Zubereitung

1. Fur die Tomaten-Krauter-Sauce: Zwiebel
und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Ol
in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin unter Rihren rund finf Minu-
ten andinsten. Mit dem Rotwein abléschen.
Stiickige Tomaten aus der Dose dazugeben.
Kurz verrithren und firr etwa 30-40 Minuten
auf kleiner Flamme kocheln lassen. Dabei im-
mer wieder umrithren damit nichts anbrennt.
Die Krauter waschen und sehr fein hacken.
Nach der Hélfte der Kochzeit die gehackten
Krauter dazugeben und fertig kdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Fur die Fleischbéllchen: Die Zwiebel schalen
und fein hacken. Mit Faschiertem, Senf und
den Semmelbroseln in eine Schissel geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gut mit
den Handen fir einige Minuten kneten. An-
schliefend die Masse zu kleinen Kugeln 3 ca.
30 g rollen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Fleischballchen darin kraftig von allen Seiten
anbraten.

KLASSIKER

3. Die Recheis Goldmarke Spaghetti nach s
L ) ein
Packungsanleitung in Salzwasser bissfest gebraten. Vet rreichischen utaten

aus 100% oster” uchtigen
kochen. und badenin
‘omam\sauce.

4. Die knusprig gebratenen Fleischballchen
in der Tomatensauce schwenken, Spaghetti
unterheben und gut mischen. Die Spaghetti
mit Fleischballchen und Tomatensauce

warm servieren. Nach Geschmack mit
Parmesan garnieren.

KLASSIKER 09
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Spaghettini unter @ @

Schmorgurken und
Sesam-Zander

mit Goldmarke Spaghettini N°3

Zutaten fiir 4 Personen
500 g Recheis Goldmarke
Spaghettini N°3

Fur die Schmorgurken:

1 Bund Frihlingszwiebeln
4 Salatgurken

1 Bund Dill

2 TL Olivendl

Salz & Pfeffer

" 200 ml Hafer Creme

(oder alternativ Schlagsahne)
2 TL Honig

2 TL Senf

1/2 Bio-Zitrone

Fir den Sesam-Zander:
6 Bio-Zanderfilets

1 Bio-Zitrone

2 EL Maisstarke

Salz & Pfeffer

2 TL Paprikapulver

1 Knoblauchzehe

2 EL Sesam

Erdnussol zum Braten
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Schwierigkeitsgrad:
ca. 30 Minuten leicht

Zubereitung

1. Frihlingszwiebeln sdubern und in feine
Ringe schneiden. Die Salatgurken schélen, der
Lénge nach halbieren und mit einem Suppen-
|6ffel die Kerne herausschaben. Gurken in ca.
5 mm starke Scheiben schneiden und beiseite
stellen. Den Dill fein hacken.

2. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und
die Frihlingszwiebeln darin anbraten. Die Gur-
kenscheiben dazugeben, mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen und mit der Hafer-Creme auf-
gieBen. Mit Honig, Senf und etwas Zitronensaft
abschmecken und den Dill hinzufiigen.

3. Fur den Sesam-Zander die Filets in Streifen
schneiden, mit dem Saft einer Zitrone marinie-
ren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mais-
starke mit dem Paprikapulver und dem Sesam
vermengen und die Zanderfilets darin wenden.
Das Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und die
Fischfilets darin gemeinsam mit einer halbier-
ten Knoblauchzehe anbraten.

FISCH

a
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it Zitronensaft
i morgurkenund qer mit )
Dt;ztsrsa'ttlfeltg Zander erganzen sich sehr gu

Der Sesam und das
Gericht eine beson

4. Recheis Goldmarke Spaghettini laut
Packungsanleitung in reichlich gesalze-
nem Wasser bissfest kochen, abseihen
und auf Tellern verteilen. Die Schmor-
gurken und das Zanderfilet zu den
Nudeln geben und mit frischem Dill und
Sesam garniert servieren.

Erdnusso! verleihen dem
dere Nuss-Note.

FISCH 1
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Osterreichs groBte

Spaghetti-Vielfalt

100% osterreichische Zutaten

Eine Nudel mit Geschichte!

Es ist die wohl bekannteste Nudelform
der Welt: Spaghetti. Die langen diinnen
Nudeln gelten als die Urmutter aller
Teigwaren. Der Name ,Spaghetti“ geht
dabei auf das italienische Wort , spago”
zuriick, was Ubersetzt so viel bedeutet
wie ,Faden®.

Spaghetti in Hiille & Fiille

Wo Recheis drauf steht, ist Osterreich
drin. Denn sdmtliche Zutaten, die es fir
die Recheis Spaghetti-Vielfalt braucht,
stammen aus Osterreich. Den Dinkel
fur unsere Nudeln liefern zum Beispiel
Bauerinnen und Bauern aus dem steiri-
schen Vulkanland und der Hartweizen
kommt von mehr als 300 Landwirtinnen
aus dem Weinviertel, die sich zur
Erzeugergemeinschaft Zistersdorf (EGZ)
zusammengeschlossen haben.

T el
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Dinkel Spaghetti mit @ @

Rote-Riiben-Sauce &
Gemiseballchen

Schwierigkeitsgrad:
ca. 40 Minuten mittel

mit Naturgenuss Dinkel Spaghetti N°5

Zutaten fiir 4 Personen
400 g Recheis Naturgenuss Dinkel
Spaghetti N°5

Fur die Gemsebélichen:

300 g Erbsen, tiefgekihlt

2 grolRe Karotten

1 rote Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
1 Ei, 3 EL Mehl, 70 g Semmel-
brosel, 2 TL Oberskren, 1/2 TL
Currypulver, 1/2 TL Paprikapulver,
1/2 TL Ras el Hanout Gewiirz,

Salz & Pfeffer

Fir die Rote-Riiben-Sauce:
200 g Rote Riben, vorgegart
3 Knoblauchzehen,

3 EL Nudelwasser, Saft einer
halben Zitrone, 2 EL Olivendl,
Krautersalz & Pfeffer,

etwas Chili nach Geschmack

Zum Verfeinern:
100 g Feta, Pinienkerne, gerostet
Haselnisse, geschalt und gerdstet

14

Zubereitung

1. Fur die Gemuseballchen: Die Erbsen
kurz kochen, abseihen und fein piirieren.
Karotten waschen, rote Zwiebel und Knob-
lauch schalen und alles sehr fein wirfeln.
Mit Ei, Mehl, Brosel, Kren und den Ge-
wirzen in einer Schissel vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit feuchten
Handen Ballchen formen und diese auf
einem mit Backpapier belegtem Blech im
vorgeheizten Ofen bei 175 °C HeiRluft fur
25 bis 30 Minuten backen.

2. Wahrenddessen die Dinkelspaghetti nach
Packungsanleitung bissfest in Salzwasser
kochen. Achtung: einen Schuss Nudel-
wasser aufbehalten.

3. Fir die Rote-Riben-Sauce: Die vorgegar-
ten roten Riben in einen Mixer geben. Mit
geschalten Knoblauchzehen, Nudelwasser,
Zitronensaft, Olivendl, Chili, Krautersalz und
Pfeffer vermengen.

VEGETARISCH

Der Dinkel firr die Recheis
Naturgenuss Dinkelnudeln
wird im Steirischen

N Vulkanland angebaut. ‘
_

Zu einer cremigen Sauce purieren.
Die abgeseihten Spaghetti darin im
Topf schwenken und kurz ziehen
lassen.

4. Die in der Sauce geschwenkten
Dinkelspaghetti mit den Gemse-
balichen am Teller anrichten und mit
Feta und gerdsteten Pinienkernen
servieren.

VEGETARISCH

Gerichtvon
Cooking
Catrin

SCHON GEWUSST? /

\ strotzt vor Kr-aft.
Das Korn \'\efcrt{)lm\
EiweiB,Kiese\sa\{re
und I\nt'\ox'\dant\ene -
und punktet durc\F\ s“_
hervorragendes ¢
s'i\uremuster.

Dinke!
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Kurkuma Spaghetti
mit Spinat & Pesto

mit BIO Spaghetti N°5

Zutaten fiir 4 Personen

Fir die Kurkuma Spaghetti:

400 g Recheis BIO Spaghetti N°5
2 EL Kurkuma Pulver

2 EL Olivenol

Saft einer halben Zitrone

Fir das Kriuter-Pesto:
30 g Pinienkerne

2 Bund Kriauter (z.B. Petersilie,
Schnittlauch, Basilikum)

4 Knoblauchzehen

" 60 ml Olivend!

70 g Parmesan, gerieben
1 Msp. Muskatnuss
Salz & Pfeffer

Fur die gebratenen Zucchini:
300 g Zucchini

1 Knoblauchzehe

1/2 Chilischote

2 EL Olivenol

Salz & Pfeffer

Zum Verfeinern:
350 g Blattspinat
2 EL Pinienkerne

16

Schwierigkeitsgrad:
ca. 30 Minuten leicht

Zubereitung

1. Fir die Kurkuma Spaghetti: Einen groRen
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Mit Kurkuma wiirzen. Die Recheis BIO
Spaghetti hinzufiigen und nach Packungs-
anleitung kochen. Abseihen und zur Seite
stellen.

2. Fir das Pesto: Die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Die Krauter
waschen, von den Stielen befreien und
grob hacken. Den Knoblauch schalen, grob
hacken und gemeinsam mit den Krautern in
einen Mixer geben. Olivendl, Pinienkerne
und Parmesan dazugeben und pirieren. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fir die gebratenen Zucchini: Die Zucchini
waschen und in Scheiben schneiden. Ge-
meinsam mit geschalter und fein gehackter
Knoblauchzehe und optional Chili in einer
Pfanne in Olivendl anbraten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

VEGETARISCH

4. Den Blattspinat waschen, gut
abtropfen lassen und zur Seite stellen.
Die Pinienkerne vorsichtig in einer
Pfanne ohne Ol anbraten.

5. Die Kurkuma Spaghetti mit Oliven-
6l und Zitronensaft in einer Pfanne
erhitzen und schwenken. Den Blatt-
spinat unterheben. AnschlieRend

das Pesto und die gebratenen Zucchini
unterheben. Mit den Pinienkernen
garnieren und sofort warm servieren.

VEGETARISCH

Kurkuma und
Spinat ergeben
tolle Farb- und
Geschmacks-
akzente

aus 100%
‘ésterre'\ch'\schen
Zutaten

< N |
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Salzburger
Nudelnockerl

mit Goldmarke Linguine N°8

Zutaten fiir 4 Personen
Fur die Nudelnockerl:
300 g Recheis Goldmarke
Linguine N°8

1 Zucchini

2 Eier

Schuss Schlagobers

Salz & Pfeffer

Frische Kréuter
(Thymian, Rosmarin, Petersilie)

Fir die Kdsesauce:

" 100 g geriebener Salzburger

Bergkase

25 g Butter
30 g Mehl
475 ml Milch

Zum Verfeinern:
100 g Cherrytomaten
frische Krauter zum Garnieren

18

,,;8’ @

Kochzeit:
ca. 45 Minuten mittel

Zubereitung

1. Recheis Linguine N°8 laut Packungsanlei-
tung in gesalzenem Wasser bissfest kochen,
abseihen und sehr gut abtropfen lassen.

2. Die Zucchini waschen und fein wirfeln.
Ein paar Wiirfel fur die Garnitur zur Seite
stellen.

3. Die Nudeln mit den Zucchiniwirfeln,
Eiern, Schlagobers, Salz und Pfeffer ver-
mischen. Die fein gehackten Krauter unter-
heben.

4. Die Linguine mit einer Anrichtegabel zu
Nockerln oder Nudelnester formen und auf
ein mit Backpapier belegtes Blech geben.
Die gewaschenen Cherrytomaten dazugeben
und im vorgeheizten Backofen bei 170 °C
HeiRluft fiir 15-18 Minuten gratinieren.

5. Fur die Kasesauce: Die Butter in einem
Topf schmelzen. AnschlieBend das Mehl un-
ter stdndigem Rihren zur Butter geben. Die
Milch dazugeben und fest risthren, sodass
keine Klumpen entstehen. Abschliefend

VEGETARISCH

Schwierigkeitsgrad:

N
it Gericht von

Cooking
Catrin

Die Nockerl kdnnen
auch ganz praktisch in
einer Muffinbackform
geformt und gebacken
werden.

Q Der traditionelle, siiBe Kla§siker
wird als pikante, vegetarische

Hauptspeise neu interpretiert

noch den Kase unter standigem Rihren
beimengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Die Kasesauce in tiefe Teller geben
und die Nudelnockerln mit Cherry-
tomaten auf der Sauce anrichten.
Mit Krautern und Zucchiniwirfel
garnieren und servieren.

o
=
b=
]
o
-
-

VEGETARISCH 19
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Vollkorn Spaghetti @ @

mit Karfiol-Bolognese ...

Schwierigkeitsgrad:
ca. 40 Minuten leicht

mit Naturgenuss Vollkorn Spaghetti N°5

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Recheis Naturgenuss
Vollkorn Spaghetti N°5

1 grofRe rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 Kopf Karfiol

2 Stangen Staudensellerie
100 g Champignons

1 Chilischote

etwas Olivendl

100 ml Gemisesuppe

. 750 ml passierte Tomaten

2 EL Tomatenmark
2 Zweige Thymian
1/2 Bund Petersilie

Mediterrane Gewiirzmischung
nach Geschmack

Salz & Pfeffer

20

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein
hacken. Karfiol, Staudensellerie und Cham-
pignons putzen und sehr fein hacken. Die
Chilischote fein hacken. Etwas Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin kurz anrosten. Fein gehacktes Gemiise
und die Chilischote hinzugeben und ebenfalls
anrosten.

2. Mit der Gemiisesuppe abloschen. Passierte
Tomaten unterheben und Tomatenmark ein-
rihren. Thymianzweige und gehackte Petersilie
dazugeben und auf mittlerer Hitze fir rund

30 Minuten kécheln lassen.

3. In der Zwischenzeit die Vollkorn Spaghetti
laut Packungsanleitung bissfest kochen.

4. Die vegane Karfiol Bolognese mit mediter-
raner Gewirzmischung sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Die bissfest gekochten Spa-
ghetti in der SoRe schwenken und noch warm
servieren.

VEGAN

Gericht vor

Cooking |

Finveganes und besonders -j

i i Dank der
llwertiges Gericht, da§ )
\:\loudeln ags 100% osterreichischem
Vollkornhartweizen schnell und
lange satt macht.

ba\\aststofhe'\ch

VEGAN 21
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Vollkorn Spaghetti
mit Ofengemiise

Kochzeit: Schwierigkeitsgrad:
ca. 30 Minuten leicht

mit Naturgenuss Vollkorn Spaghetti N°5

Zutaten fiir 4 Personen
500 g Recheis Naturgenuss
Vollkorn Spaghetti N°5
2 kleine Zucchini

400 g Cocktailtomaten
2 rote Paprika

4 kleine rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

2 TL Salz

2 TL Pfeffer

60 ml Olivendl

* 2 TL getrockneter Basilikum

4 Zweige Rosmarin
4 7weige Oregano

Fir den Cashewparmesan:
150 g gerdstete Cashewniisse
1 EL Hefeflocken

1 TL Salz
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Zubereitung
1. Den Backofen auf 200 °C HeiRluft vorhei-
zen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Das Gemise waschen und Zucchini in klei-
ne, ca. 1cm groRe, Wirfel schneiden. Paprika
halbieren und in diinne Stiicke schneiden. Zwie-
beln schalen und achteln. Knoblauch schilen
und in feine Streifen schneiden. Den Strunk von
den Tomaten entfernen und diese halbieren.

3. Das fertig vorbereitete Gemiise auf das mit
Backpapier ausgelegte Backblech legen. Mit
Pflanzendl betraufeln, gut durchmischen. Die
Gewirze und Kréuter dariber verteilen und
fir ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen.

4. Vollkorn Spaghetti in reichlich gesalzenem
Wasser laut Packungsanleitung bissfest kochen
und abseihen.

5. Fur den Cashewparmesan die gerdsteten
CashewnUsse klein hacken oder mit einer
Kiichenmaschine reiben und mit Hefeflocken
und Salz vermengen.

VEGAN

Anstelle vom veganen
Cashewparmesan
kann das Rezept
auch mit Parmesan
verfeinert werden.
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k_ Wer mag, kann auch noch

6. Das Ofengemiise aus dem Backofen nehmen. Oliven oder Feta mitbacken.
Die bissfest gekochten Spaghetti abseihen, zum

Ofengemiise geben und miteinander vermengen.

7. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit frischen Krautern
wie Basilikum, Oregano und Rosmarin garnieren.

8. Auf Teller geben und noch hei mit Cashew-
parmesan servieren.

auch Melanzani,
Kiirbis oder Karfiol
( sind kostlich dazu
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Spaghetti
kochen

5TIPPS FUR PERFEKT
GEKOCHTE SPAGHETTI

TIPP1

Das richtige Verhiltnis

Das richtige Verhaltnis von Wasser,
Salz und Spaghetti vermeidet ein
Zusammenkleben der Nudeln. Je 100 g
Nudeln empfehlen wir 1 Liter Wasser

~und 10 g Salz. In einem groRen Topf

haben Spaghetti leichter Platz und
missen nicht erst “unter Wasser
gedriickt & gerthrt” werden.

TIPP2

Die Reihenfolge macht’s

Erst Wasser kochen, dann salzen, und
jetzt ab mit den Spaghetti ins Wasser!
Die Nudeln sollten auch immer erst ins
kochende Wasser gegeben werden -
nur so stimmt die auf der Packung
angegebene Kochzeit.
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Ubrigens: Du solltest auch kein Ol

in das Kochwasser geben. Es macht
die Nudeln weniger aufnahmefshig
fur die Sauce.

TIPP3

Umriihren schiitzt vor Verkleben

Sobald die Nudeln im Wasser sind -
umrihren. Dadurch verhinderst du,
dass die Spaghetti am Topfboden
kleben bleiben. Zudem verteilen sie
sich besser im Wasser, die Starke wird
geldst und sie kleben weniger stark
aneinander. Zwei bis dreimal Umrihren
wahrend der angegebenen Kochzeit
reicht aber vollig aus.

TIPP 4

Stoppuhr stellen, Kochzeit beachten

Die Kochzeit variiert je Nudelsorte.
Daher immer an die Angabe auf der
Packung halten. Wenn die Spaghetti
nachher noch in einer Sauce
geschwenkt werden, kann die Kochzeit
etwas reduziert werden.

TIPPS

Direkt nach dem Kochen:
Ab in die Sauce

Sind die Spaghetti bissfest gegart, bitte
nicht mit kaltem Wasser abschrecken.
Dadurch geht die kostbare Starke ver-
loren, die Spaghetti werden schneller
kalt und kleben zusammen. Am besten
direkt in die Sauce geben. Die Starke
tragt dazu bei, dass die Sauce besser
an den Nudeln haftet.

Die Klassische:
spaghetti 604
aus bestem
und Eiern !

[

hea.8 Minuten

Nac!
pissfest gekocht!
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NOCH MEHR NUDELN?
NOGH MEHR VIELFALT!
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