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In unserem Extra-Thema (S. 22-27) finden Sie eine Auswahl an Rezepten fiir gefiillte Teig-
taschen, und die Kochschule (S. 28-29) zeigt, wie leicht es ist, Ravioli & Co selbst zuzube-
reiten. Zur Arbeitserleichterung stellen wir hier noch das passende ,Werkzeug® vor - so Nudelbrett:
wird die Herstellung der Teigtaschen in der eigenen Kiiche zum Kinderspiel! Die robusten Bretter sind meist
aus feinporigem Massivholz wie
Ahorn, Tanne oder Buche gefertigt und
dicker als herkdmmliche Plastik-Schneid-
D = d bretter. Wichtig: Holz nie in den Geschirr-
z e Gru n a u SS ta ttu ng spiiler geben. Nach Gebrauch feucht abwi-
schen, sofort trocken wischen und zum
Fertigtrocknen aufstellen. Hochwertige
Bretter sind ab ca. 50-70 Euro im

_ Nudelholz: Haushaltswarenhandel er-
Ein Nudelholz oder Nudelwal- haltlich.
Nudelmaschine: ker erleichtert das gleichmafige
Die herkdmmliche Nudelmaschine, Ausrollen des Teigs. Die einfachste
mittels Kurbel von Hand oder mittels Elek- Form des Nudelwalkers ist ein vier bis
tromotor angetrieben, walzt und schneidet fiinf Zentimeter dicker Rundstab, der
den Nudelteig. Dieser muss wirklich trocken sein, tiber den Teig gerollt wird. Heute sind Nudeltopf:
sonst verkleben die Walzen. Der Teig kann in einem Nudelwalker meist doppelt so dick : ot
d h Durchiod fdi g i  Griff Ein Nudeltopf verfiigt Giber ein
oder mehreren Durchgangen auf die gewlinschte und verfiigen tiber zwei Griffe sehr grofRes Fassungsvermogen und ei-
Dicke gewalzt und danach beliebig in Form geschnit- an den Enden.

nen speziellen Siebeinsatz, der das Heraus-
heben der fertigen Nudeln aus dem Kochwas-
ser erleichtert. Im Nudeltopf kann auch
Gemiise, Fisch und Gefltigel ge-
dampft oder Reis gekocht wer-
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ten werden. Moderne Nudelmaschinen kneten den
Teig und pressen ihn dann, wie ein Fleischwolf,
durch Diisen in die gewiinschte Form. So kon-
nen auch Hohlnudeln hergestellt werden.
Nudelmaschinen gibt es je nach Aus-
fithrung ab ca. 50 Euro.

Nudelsieb:
Ein Nudelsieb erleichtert
das AbgieRen der fertigen Nu-
deln PCRCORDEIE MK
KN DEDENNDEINDEX
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Schaumlaffel:
Der Schaumloffel dient zum o 5 Parmesan-
Herausheben der Teigwaren aus ~a—— hobel/reibe: Miteiner Parme-
Kochwasser, Suppe oder Frittierfett. sanreibe kann die gewiinschte
Durch die Locher flief2t die Fliissigkeit Menge Parmesan oder Hartkase bei
oder das Fett schnell ab. Schaumléffel Tisch frisch tiber die Nudeln gerie-
mit flacher Wélbung sind ideal, um Ein- ben werden. Vorteil: frisch gerieben
lagen, die weiter unten schwimmen, entfaltet der Kase sein Aroma .
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Zur Vollendung

Ein Raviolibrett erlaubt die Herstel-
lung groRerer Nudelmengen in kurzer
Zeit. Einen passend zugeschnittenen Teig-
streifen auf das bemehlte Raviolibrett legen, die
Vertiefungen mit der Fiille versehen und mit ei-
Fiir Bequeme: nem zweiten Teigstreifen bedecken. Dann mitder
Mit einem Ravioliausstecher zum Teigrolle sanft Giber die Form rollen und die ferti-

Klappen konnen im Handumdrehen gen Telgtaschen aus der Form stiirzen MORXE
professionelle Teigtaschen geformt und per-
fekt verschlossen werden. Mit der Unterseite

des Ausstechers Kreise aus dem Teig ausstechen,
diese auf die gezackte Oberseite legen, aufeine
Hilfte die Fillung auftragen, den Ausste-
cher zusammenklappen, und fertig ist die
Teigtasche! Diese Formen kénnen auch
fiir Pizza-, Blatter- oder Filoteig ver-

wendet werden} XM
2OEXEDOEMDHX
Produkte erhiltlich MK €
DEXCOIENEIDENIEPEIE I X
Fiir Geduldige: Alle Preise zuziiglich Versandkosten.

Ravioliausstecher mit Griff erlauben

prazises Ausstechen. Auf eine Teigplatte in re-
gelméRigen Abstinden teeloffelweise die Fillung
aufbringen. Anschliefend mit dem Ausstecher um

die Filllung herum Kreise bzw. Quadrate ausste-

chen, diese auf die Halfte zusammenklappen und

die Rander gut festdriicken! Einige dieser Ausste-

cher erméglichen auch ein gleichzeitiges Ver-

schlieffen der Teigtaschen beim Ausstechen. Dafiir Fiir Geschickte:
aufeine Teigplatte teeloffelweise die Fillung auf-
bringen, eine zweite Teigplatte dariiberlegen und
mit dem speziellen Ravioliausstecher die Teigta-
schen ausstechen. Gibt es in quadratischer

Fiir Pragmatiker:

Fiir einige Nudelmaschinen gibt
es eigene Raviolivorsatze, die
das Formen von Teigta-
schen erleichtern.

Mit dem Ravioliholz kénnen wie
mit dem Raviolibrett grofiere Mengen an
Teigtaschen hergestellt werden. Allerdings er-
fordert der Umgang mit diesem Werkzeug etwas

und runder Ausfuhrung XXM Ubung. Das Ravioliholz mit leichtem Druck iiber
f ) MEMNHICHAICKINOK die ausgerollte Teigplatte bewegen. Danach die Fiil-
\_",/) lung mitten in jedes Rechteck geben, eine zweite
Teigschicht dariiberlegen und mit dem Ravioli- -
holz fest rollen. Zum Schluss den Rand der '
/%1 Ravioli mit einem Teigradchen aus-
Fiir Genaue: [/ schneiden (z. B. iiber .
Mitdem Raviolirad konnen die www.maaj.de um ca. ¢l
Teigtaschen gleichzeitig abgetrennt 8 Euro). P ©
und verschlossen werden. Auf eine Teig- R ;7
platte in gleichmafigen Abstanden die - /
Fiillung auftragen, eine zweite Teigplatte / P %

dartiberlegen und mit dem Raviolirad die
Teigtaschen abtrennen. Wichtigist,
dass man gerade rollt, sonst werden
die Teigtaschen nicht regelmaRig
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