Mein personliches Back- und Kochhuch

Kochen und Backen Kinderleicht g_emacht!v

ONQU’LCL[ gtCLZLUU,J,(Z/LZK @cu,tatag,/ (Itahen)

(Warum nicht seinen Teig selber machen)

Zutaten:

400g Weizenmehl Typ: 00
1 Prise Meersalz

4 Eier Handelsklasse M

1 El. HardweizengrieB
(zum arbeiten)

30 ml. Wasser
(Zimmertemperatur)

L. Zubereitung:

Mehl auf die Arbeitsflache haufen, mittig eine Mulde driicken. Salz dariber streuen.

. Eier in die Mulde geben und mit einer Gabel von innen nach auBen verquirlen, dabei
Mehl einarbeiten.

Sobald ein Teig entsteht, 5 Minuten kréaftig kneten. Wasser essléffelweise zugeben
(insgesamt 30 ml), bis der Teig glatt, kompakt und elastisch ist.

Teig zur Kugel formen, in Folie wickeln und 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen
lassen.

Arbeitsflache diinn mit dem HardweizengrieB3 bestauben. Teig in 2—-4 Portionen teilen,
nacheinander mit Maschine oder Nudelholz bis zur gewlinschten Starke ausrollen.

Dann in die gewlinschte Form, die bendétigt wird, schneiden! (z.B. Tagliatelle, Tortellini,
Lasagneblatter)

In reichlich sprudelndem Salzwasser 1-3 Minuten al dente garen. Danach sofort mit
Sauce vermengen.
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Frisch geschnittene Pasta:

Die Pasta bei Raumtemperatur 24-48 Stunden auf bemehlten Tabletts gut t‘rocknen» 2

lassen, dann luftdicht in Dosen lagern.

Getrocknete Pasta:
Kihl, trocken und dunkel gelagert ist die Pasta bis zu 3 Wochen haltbar.

Wie wird die Teigkugel gelagert:

 Fest in Frischhaltefolie verpackt ist die Teigkugel 24 Stunden (max. 48 Stunden) |
~ haltbar. Danach wird sie grauer/trockener und schlecht zu verarbeiten sein! !

. Es gibt auch die Méglichkeit im Gefrierschrank:
- Die Teigkugel oder auch die geschnittene Pasta gut verpacken, erst in Folie dann in

& :‘Ggfrlerbeutel dann ist der Teig im Tiefkuhlfach 6-8 Wochen haltbar.

 \orsicht beim Auftauen:

. Die Teigkugel am besten tiber Nacht im Kiihlschrank auftauen.

Die geschnittene Pasta kann direkt tiefgekihlt in sprudelndes Salzwasser gegeben
werden, dann aber ist eine 30 bis 60 Sek. langer Garzeit ratsam.




