DER
VORKOSTER

worf

FERNSEHEN

Montags um 21:00 Uhr

Spinatpasta mit Tomaten-Sugo und Mangold

(fir 4 Personen)

Saftig griine Nudeln, die selbst den gréten Gemise-Muffel liberzeugen. Abgerundet

mit einem Tomaten-Sugo aus der Saison. Geniebar zu jeder Jahreszeit!

Rezept Bjorn Freitag

Zutaten:

700 g frischer Spinat

100 g Weizenmehl Type 405
300 g Hartweizengrief3, fein
4 EL Olivendl

2 Eigelbe

1 Ei

100 ml warmes Wasser

300 g junger Mangold

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
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VORKOSTER Montags um 21:00 Uhr

e Salz
e Pfeffer

e 1 Glas Tomaten-Sugo

Zubereitung:

e Den Spinat waschen und von groben Stielen befreien. Dann mit einem Mixer oder
einem Piirierstab unter Zugabe von etwa 100 ml Wasser piirieren.

e Spinat-Piiree durch ein Sieb in einen Topf driicken.

e Das passierte Piiree vorsichtig aufkochen lassen. Am Topf bleiben, da die
Fliissigkeit schnell iiberschdumen kann.

e Mehl, GrieB, 3 EL Ol, 2 Eigelbe und ein ganzes Ei in eine Schiissel geben. 5 EL
Spinatschaum dazugeben und alles mit den Hdanden zu einem Teig kneten.
Darauf achten, dass der Teig nicht zu weich wird. Er sollte moglichst fest sein
und per Hand weitere 3 Minuten kraftig durchgeknetet werden. Klebt der Teig an
den Fingern, noch etwas Mehl hinzufiigen. In Klarsichtfolie gewickelt 30 Minuten
im Kiithlschrank ruhen lassen.

e st er gut gekiihlt, in Portionen mit einer Nudelmaschine verarbeiten.

e Den Teig mehrfach auf breitester Einstellung (0) durchdrehen, falten und erneut
durchdrehen. Das macht den Teig geschmeidiger und stabiler. Ist der Teig noch
zu feucht, mit ein wenig Mehl bestdauben. Nun in kleinen Schritten den Abstand
der Walze so lange verringern, bis die Teigbahn die gewiinschte Dicke erreicht
hat.

e Dann mit dem Schneideaufsatz fiir Tagliatelle die Nudeln schneiden. Fiir etwa 10
Minuten zum Trocknen auf ein Backpapier legen oder auf einen Nudeltrockner

hangen.

Alternativ zur Nudelmaschine: Den Teig mit einem Nudelholz ausrollen, falten und
erneut ausrollen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der Teig elastisch ist. Diinn

ausrollen und mit einem Messer in Streifen schneiden.

e Mangold putzen und in Streifen schneiden.

e Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
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e Olin einer Pfanne erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin andiinsten. Mangold

dazugeben und fiir etwa 3 Minuten auf mittlerer Stufe diinsten. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

e Tomaten-Sugo in einem Topf erhitzen, mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl
abschmecken.

e Nudelnin kochendem Salzwasser fiir etwa 2 Minuten garen, abgief3en und unter
den Mangold heben.

e Auf vier Pasta-Teller verteilen. Nach Belieben den Tomaten-Sugo iiber die

Nudeln geben und servieren.
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