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Pasta ist bei den Deutschen be-
liebt. Meist kommt sie in ge-
trockneter Form aus der Pa-
ckung in den Topf. Frische Nu-
deln sind jedoch aromatischer
und lassen sich einfacher her-
stellen, als viele denken. Hans
JörgBachmeierstehtvoreinem
HäufchenMehl.DerMünchner
Spitzenkoch arbeitet beim Pas-
ta-Herstellen am liebsten mit
einem italienischen Hartwei-
zenmehl. Das 00er-Mehl ist
auch als Pizza-Mehl bekannt.
„Welches Mehl man nimmt,
ist, zumindest in Italien beina-
he eine Glaubensfrage. Jede
Mamma hat ihr eigenes Re-
zept.DieeinenimmtGrieß,die
andere normales Mehl zum
Pasta-Herstellen.“
Und so schlägt der Koch erst

die Eier in die Mulde, reibt Zi-
tronenschale darüber und ar-
beitet dann mit der Gabel wei-
ter. Sobald die Eier mit etwas
Mehl verkleppert sind, rührt er
immer mehr Mehl in die Flüs-
sigkeit, bis er dann den Teig zu
kneten beginnt. Das sei etwas
Arbeit, räumt der Spitzenkoch
ein, „doch die Mühe lohne
sich“. Bachmeier plädiert ganz
klar für die Handarbeit – „so
wird der Teig geschmeidiger“.
Man knetet so lange, bis der
Teignichtmehrklebt.
Auch später,wenn es umdas

Herstellen von Teigplatten
geht, greift Bachmeier nicht
auf eine Maschine zurück.
„Geht locker ohne.“ Erst Teig-
platten ausrollen, dann Recht-
ecke rausschneiden. Diese be-
mehlen, aufrollen, in Scheiben
schneidenunddannvorsichtig
die einzelnen Nudeln wieder
aufrollen. „Alles kein Hexen-
werk.“
Damit die frischen Nudeln

nicht zusammenkleben, mit
etwas Mehl oder Hartweizen-
grieß bestäuben undmit genü-
gend Abstand voneinander auf
ein sauberes Küchentuch le-
gen.
Wer sich nicht so viel Mühe

machenmöchte, greift alterna-
tiv zur Fertig-Pasta. Dafür geht
dieSauceschnell.
DiesebestehtausZitronesatt

und Garnelen. „Das ist Italien
für zuHause.“ Auchwennman
mit Bio-Zitronen arbeitet, rät
Bachmeier diese „immer lau-
warm abzuwaschen“. Für die
Garnelen gilt: Erst den Kopf
entfernen, dann den Darm.
Hier greift man am besten zu
einemZahnstocher.DerVorteil
dieser Methode: „Dann muss
man die Garnele nicht auf-
schneiden. Das schaut besser
aus.“FürgrünePunkteaufdem
Teller sorgen Erbsen. Die ha-
ben gerade Saison. Alternativ
greiftmanzurTiefkühlware.

Ein kulinarischer Sommertraum

VON STEPHANIE EBNER

Alle lieben die Küche aus
Bella Italia. Denn was gibt
es im Sommer Besseres als
die italienische Küche? Mit
selbst gemachter Pasta
natürlich. Die kann man
auch ganz einfach ohne
Nudelmaschine herstellen.
Spitzenkoch Hans Jörg
Bachmeier zeigt unseren
Lesern, wie‘s geht.

KOCHSCHULE

Hans Jörg Bachmeier holt den Sommer in die Küche: Der Spitzenkoch (l.) zeigt den Lesern, wie man Pasta selbst macht und sie mit
Zitrone und Garnelen serviert. Ein kulinarischer Sommertraum. MARCUS SCHLAF

KOCHSCHULE
Bei Hitze sinkt der Appetit auf
schweres Essen. Rezepte für
leichte Sommergerichte zeigt
Hans Jörg Bachmeier auch bei
seiner nächsten Kochschule am
Montag,7.Juli. Wer dabei sein
möchte, bewirbt sich unter Gas-
tro@merkur.de.

Handarbeit ist am besten für
den Pasta-Teig.

Mit der Gabel die Eier und das
Mehl verkleppern.

Mit einem Zahnstocher zieht
man den Darm heraus.

Erst Nudeln aufrollen, dann in
Scheiben abschneiden.

fürdenNudelteig:
500gMehl,Typ00oder550
5Eier
Salz
beiBedarfetwasWasser
MehlzumWeiterverarbeiten

4Amalfi-Zitronen
8 Garnelen mit Kopf und der
Schale
50gButter
50 Milliliter Olivenöl zum Bra-
ten
100g frischeErbsen
100ggeriebenerParmesan
0,1lbestesOlivenöl
MeersalzzumWürzen

zurGarnitur:
frischerBasilikum

Zubereitung:
1. Für den Nudelteig das Mehl
auf eine Arbeitsplatte sieben
undinderMitteeineMuldefor-
men. Die Eier aufschlagen, sal-
zenundindieMuldegeben.
2. Die Zitronen mit lauwar-
memWasser abspülenund tro-
ckenreiben.MiteinerReibedie
Schale einer Zitrone über die
Eier und das Mehl reiben. Mit
einer Gabel die Eier mit dem

Mehl von innennach außen zu
einem Teig verarbeiten. Nach-
dem ein krümeliger Teig ent-
standen ist, den Teig mit den
Händen zu einem festen, glat-
ten Teig verkneten. Bei Bedarf
etwas Wasser zufügen. Das
dauert circa 8 bis 10 Minuten.
Den Teig in eine Klarsichtfolie
wickelnundmindestens30Mi-
nuten, besser länger, an einem
kühlenOrt ruhenlassen.
3. Für die Garnelen den Kopf
abtrennen und schälen. Den
DarmentfernenunddieGarne-
len unter kaltem Wasser spü-
lenundbeiseitelegen.

4. In einem Topf das Olivenöl
zumBraten geben und die But-
ter aufschäumen lassen. Die
Garnelenköpfe und die Garne-
lenschalen darin anrösten. Die
Temperaturzurückdrehenund
die Schalen und Köpfe ca. 20
Minuten schmoren lassen. Da-
nach die Butter abpassieren
und die Schalen und Köpfe
kräftig durcheinSiebdrücken,
um die restliche Flüssigkeit
auszupressen. Die Schalen und
Köpfewegwerfen,dieausgelös-
ten Garnelenschwänze in die
Butter legen,mitMeersalzwür-
zen und vorsichtig bei wenig
Temperaturgaren.
5. Die Erbsen aus den Schalen
pulen und in Salzwasser biss-
fest blanchieren, danach inEis-
wasser abschrecken, abgießen
undbeiseitestellen.
6. Für die Tagliatelle den Teig
aus der Folie wickeln. Den Teig
halbieren und beide Teighälf-
ten mit einem Nudelholz ca. 1
mm dünn ausrollen. Den Teig
in circa 15 cm lange und 10 cm
breite Streifen schneiden. Die
Teigplatten mit Mehl bestäu-
ben und die Teigplatten der
Länge nach einrollen. Mit ei-

nemMesserdieTeigrollencirca
0,5cmbreitschneidenundwie-
derauswickeln.DieNudelnauf
einbemehltesBrett legen.
7. Für die Sauce von den restli-
chen Zitronen die Schale in ei-
ne große Schüssel reiben. Den
SaftvonallenZitronenauspres-
sen, zu den Schalen geben. Oli-
venöl und Parmesan dazuge-
ben und kräftig durchrühren.
Mit Meersalz abschmecken
unddieErbsendazugeben.
8. Einen großen Topf mitWas-
ser aufstellen, zum Kochen
bringen undkräftig salzen. Die
Tagliatelle darin bissfest garen
unddirektindieZitronensauce
geben. Mit einer Gabel die Nu-
deln mit der Zitronen-Parmes-
ansauce verrühren. Kochwas-
ser dazugeben, damit eine cre-
migeKonsistenzentsteht.
9. Basilikumblättchen zupfen
undzurPastageben.
10. Anrichten: Die Pasta in vor-
gewärmten Tellern anrichten,
die Erbsen darüber verteilen
und nochmals mit Basilkum-
blättchen garnieren. Die Gar-
nelenschwänze auf die Nudeln
geben.DieGarnelenbutter dar-
über träufeln.

Selbst gemachte Pasta mit Zitronen-Garnelen

Das schmeckt nach Urlaub:
Pasta mit Zitronen-Garnele.

Es gibt tausend Gründe, mit
Matcha, dem gemahlenen
Grüntee, in der eigenen Küche
zu arbeiten. Das japanische Su-
perfood ist zum einen gesund
und liegt voll im Trend. Doch
nicht nur deshalb sollte man
mal zuMatcha greifen.Matcha
begeistert Ästheten allein
schon wegen seiner knallgrü-
nen Farbe. Auf einmal sieht
man grün. Das schaut einfach
toll aus. Der Smoothie ist gras-
grün, ebenso wie der Gugel-
hupf oder die Kokos-Cookies.
Wer sich für einen Iced Straw-
berry Matcha Latte entschei-
det,kannsichübereine Italien-
flagge in der Hand freuen. Toll.
Matcha kann so vielfältig sein.
LängstsinddieZeitenvorbei, in
denenmannurTee ausMatcha
zubereitete. Nicht umsonst hat
Matcha in den vergangenen
Jahren so rasant die Welt er-
obert. Das grüne Pulver verfei-
nert Desserts, verleiht Gebäck
einraffiniertesAromasowieei-
netolleFarbeundselbstfürdef-
tigeGerichtekannmandenge-
mahlenen Grüntee einsetzen.
Es gibt tausend Gründe für ei-
nen kulinarischen Ausflug ins
Grüne. Das Auge freut‘s und
derKörperprofitiert
Alles Matcha.Über 50kreative
Rezepte von süß bis herzhaft.
Erschienen bei ZS. 126 Seiten.
19,99Euro. se

KOCHBUCH

Alles Matcha:
süß bis herzhaft

Die italienische Küche hat
mehr zu bieten als nur Pasta
undPizza. Antipasti läutenden
Abendmit FreundenundFami-
lie hervorragend ein. In Italien
werden sie auf großen Platten
einfach auf den Tisch gestellt.
Und jeder greift zu. Bei gegrill-
temGemüse aus Ligurien, Pan-
cettaausderToskanaoderReis-
bällchen aus Sizilien werden
garantiert Urlaubserinnerun-
genandieletzteReisezumStie-
fel Europas wach. Sardellen
werdenmit Zitronen und Min-
ze mariniert. Polenta kommt
gewürfelt und mit Rosmarin-
salz auf den Tisch, ein Sellerie-
Fenchel-Salat mit Ricotta erin-
nert an die SpeisekartenRoms.
Zucchini freilich dürfen bei ei-
ner italienischen Antipasti-
Platte nicht fehlen – die gefüll-
ten Zucchini-Blüten sind in Ita-
lien ein Klassiker. Zucchiniröll-
chen mit Thunfisch gefüllt,
sind allein schon ein Hingu-
cker auf jederPlatte. „Antipasti
– italienische Vorspeisen zum
Teilen“ ist ein kleines Büchlein
voll großartiger Ideen.Antipas-
ti – mehr braucht man eigent-
lich nicht für einen gelunge-
nenAbendmit Freunden. Ideal
alsMitbringselgeeignet.
Antipasti. ItalienischeVorspei-
sen zum Teilen. Soeben er-
schienenbeiThorbecke.64Sei-
ten.12Euro. se

Antipasti
zum Teilen

Kostet Kraft: Den Teig mit
dem Nudelholz ausrollen.

So isst man im Süden. Bei der Leserkochschule wird anschlie-
ßend gemeinsam getafelt.

Das ist etwas mühsam: Die
Erbsen werden ausgepult.


