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Verlockend
einfach

Wenn es etwas gibt, das wirklich jedem schmeckt, ist es Pasta. Es gibt sie in
unendlich vielen Variationen — und fur jeden Geschmack ist etwas dabei. Kein
Wunder, dass Pastagerichte oft die beliebtesten Speisen auf der Karte sind.
Zudem lassen sich Nudeln schnell und einfach zubereiten.

CULINAIRE In Deutschland wird Pasta anders gegessen als in Italien. Wahrend die Italiener sie

URlGINAL 2[]% in erster Linie als Vor- oder Zwischenspeise genief3en, ist sie bei uns das Haupt-
gericht. In Italien steht die Nudel selbst im Mittelpunkt. Fur uns ist die Komposition

» Pannada cucina f-_/‘ aus Nudeln, Sauce und dazugehoriger Fleisch- oder Fischbeilage wichtiger.

» Nata ligera para cocinar _J

» Gradde for matlagning . o o ) . )
» Cooking cream Mit den Inspirationen in dieser Broschure kannst du deinen Gasten perfekte

Pasta-, Gnocchi- oder Risottokreationen servieren — oder ihnen sogar selbst die
Zusammenstellung Uberlassen. Denn Pasta ist beliebter denn je. Das beweisen
auch die vielen Pasta-Konzept-Restaurants, die Uberall eroffnen. Auflerdem sind
die Gerichte schnell und frisch zuzubereiten und es gibt zahlreiche vegetarische
Variationsmaoglichkeiten. Die attraktive Marge macht sie darUber hinaus
besonders profitabel.

Viel Erfolg und buon appetito!

Pasta ist ein echtes

Margenwunder

Alle Angaben sind ohne Gewahr.




CULINAIRE
ORIGINAL 20%

CULINAIRE
ORIGINAL 20%

* Panna da cucing i m
+ Nala ligera para codnar |
* Gradde fematlagning
» Cooking mream |

+ Nata ligera para cocinar

Debic Culinaire Original 20% -

auch fur Pasta

Sahne war schon immer einer der Grund-
pfeiler der professionellen Kiche. Aller-
dings ist die empfindliche Zutat etwas
instabil und daher nicht immer einfach
in der Verarbeitung. Aus diesem Grund
hat Debic Anfang der 80er-Jahre die
Kochsahne erfunden. Anstatt der Ub-
lichen 35% enthalt sie nur 20% Fett und
ist dariiber hinaus auf deine Anspriiche
abgestimmt. Sie ist nicht nur leicht zu
verarbeiten, sondern eignet sich dank
ihres natirlichen Sahnegeschmacks
beispielsweise auch optimal fir Pasta-
saucen.

Debic Culinaire Original ist ein Standard
fur jede Profi-Kiche. Mit Debic kannst
du fehlerfreie Kreationen abliefern und
problemlos mit Sauren, Alkohol oder dem
Wasserbad arbeiten. Die Sahne kocht
schneller ein, gerinnt und klumpt nicht.
Auf Debic ist einfach Verlass.

Vorteile von Debic Culinaire Original 20%

¢ Bis zu 10% mehr Ergiebigkeit*

e Schnellere Bindung

e Einzigartige Kocheigenschaften: gerinnt
nicht, perfekte Bindung, immer stabil

e Fur einen vollmundigen Sahnegeschmack,
zum Beispiel von Pastasaucen

* Getestet in WeiBweinsauce im Beisein eines Notars. Verbesserte Rezeptur
im Vergleich mit der vorherigen Rezeptur von Debic Culinaire Original 20 %.



Mix-and-Match

Ein gutes Pastagericht besteht
aus drei Bestandteilen.

Gutes muss nicht kompliziert sein — das gilt flir Pasta ganz besonders.
Fir das perfekte Gericht bendtigst du lediglich drei Bestandteile.
Erstens: die Pasta. Zweitens: die Sauce. Und drittens: die Geschmacks-
komponenten. Selbstverstandlich sind deiner Kreativitat hierbei keine
Grenzen gesetzt. Auf den folgenden Seiten gehen wir genauer auf die
einzelnen Bestandteile ein.

TIPP: Lass deine Gaste ihr eigenes Pastagericht zusammenstellen,
indem du ihnen die Wahl der Pastasorte, der Sauce und der
Geschmackskomponenten (iberlasst. Das Mix-and-Match-Prinzip
hat sich in der Gastronomie bewdhrt. Achte darauf, dass alles
schoén ubersichtlich bleibt.
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1. Pastasorten

Frisch oder getrocknet?

Frische Produkte sind zwar grundsatzlich zu empfehlen, doch
bei Pasta muss man das etwas differenzierter betrachten. Denn
frische und getrocknete Pasta sind eigentlich zwei verschiedene
Produkte. Beide werden zwar in Wasser ,,so salzig wie das Meer*
gekocht, unterscheiden sich jedoch in Textur und Biss. Frische
Pasta ist samtiger als ihr getrocknetes Pendant. Das richtige
Verhaltnis: 1 Liter Wasser pro 100 Gramm Pasta.

~.  Spaghetti

Gobbetti

v

Gnocchi

Diese Art Pasta wird aus
Kartoffeln, Mehl und Eiern
hergestellt, was ihr eine andere
Struktur als herkobmmlicher
Pasta verleiht. Wie viele
andere italienische Gerichte
sind auch Gnocchi historisch
liberliefert. Bereits die
romischen Legionare alBen sie
und verbreiteten das Gericht
so in ganz Europa.

r\ “‘Makkaroni
]

Risotto

Es gibt drei beliebte Sorten
Risottoreis. Am haufigsten findet
man Arborio mit fast runden
Reiskérnern, die besonders
gut Flissigkeit aufnehmen.
Die Kérner des Carnaroli sind
gréBer und ein wenig ldnger —
sie werden fiir etwas cremigere
Risottos verwendet. Vialone
Nano ist vor allem fiir Risotto
mit empfindlichen Zutaten wie
Meeresfriichten geeignet.

Risottoreis

- v

Paccheri
.




2. Pastasauce

Pastasaucen gibt es in mindestens so vielen Varianten wie Pastasorten. In
Italien gehort zu einer bestimmten Pastasorte auch immer eine bestimmte
Sauce, doch im Prinzip sind alle denkbaren Kombinationen moglich.
Dennoch ist es gut zu wissen, dass bestimmte Saucen und Pastasorten
aufgrund ihrer Struktur und Haftfahigkeit besonders gut zusammenpassen.
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Pilzsauce ' B Pestosauce

»~Pastasaucen sind, bis auf wenige

000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ©

Ausnahmen, unkompliziert und innerhalb

00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

einer halben Stunde zuzubereiten.*
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Gorgonzolasauce e B Spargelcreme Safransauce

Blumenkohlsauce




Die richtigen Toppings — bzw. Geschmackskomponenten — machen aus
einem leckeren Pastagericht ein kostliches Pastagericht! Sie sorgen fir
die Umami-Geschmacksrichtung und runden jedes Gericht perfekt ab.
Dartiber hinaus kannst du deine Pastakreationen auch mit Fleisch oder
Fisch anrichten und so aus einer Vorspeise ein Hauptgericht machen.
So kreierst du profitable Speisen, die begeistern.

Parmesan

Pilze
PRIV

‘4 Frische Krauter

>N

Mozzarella

e

Basilikum

i
w

Dem Mix-and-
Match-Konzept
folgend haben wir
auf den ndchsten
Seiten einige
Rezepte fiir dich
zusammengestellt.




Acht Inspirationen zum Margenwunder.
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TIPP

Den Thunfisch statt mit Schlag-
sahne mit Kochsahne in der
Klchenmaschine plrieren — so
gerinnt die Creme nicht.

TEN FUR 10 PERSONEN ZUBEREITUNG

Kartoffelcreme Kartoffelcreme

500 g Kartoffeln Kartoffeln waschen und in gleichmafBige Stlicke schneiden. Lauch waschen und

1 Stange Lauch, der weiBe Teil das WeiBe in gleichmafBige Stlicke schneiden. Die Butter erhitzen, die Lauchstlicke

25 g Debic Markenbutter und die Kartoffeln hinzufligen. Kraftig anbraten, damit sich die Aromen entfalten,
750 ml Wasser und mit Wasser abloschen. Fertig garen und im Mixer fein zerkleinern. Die Koch-
® 200 ml Debic Culinaire Original 20% sahne hinzufliigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salz und Pfeffer
Gemiise-Brunoise
Gemiise-Brunoise Die Oliven und das Gemdise in Brunoise schneiden und separat mit Debic
o o 50 g Oliven, schwarz Braten & Backen in einer Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Zucchini Die Brunoise in zwei Portionen aufteilen und eine Portion als Garnitur
m | u n l Sc 1 Karotte beiseitestellen.
’ 1 Paprika, rot
1 Paprika, gelb Paccheri
- . 100 ml Debic Braten & Backen Die Paccheri in kochendem Salzwasser al dente kochen. AbgieBen und mit
Gemuse_BrunOBe Und Ka rtOﬂ:e‘Cr—eme Salz und Pfeffer Olivendl betraufeln. Abkiihlen lassen. Den Thunfisch in einem Sieb abtropfen
lassen und in der Kiichenmaschine fein pirieren. Die Kochsahne hinzufligen
Paccheri und alles zu einer homogenen Masse verarbeiten. Die Halfte der Gemuse-
800 g  Paccheri Brunoise hinzufiigen und die Masse in einen Spritzbeutel fillen.
Olivendl
800 g Thunfisch, in Ol
160 ml Debic Culinaire Original 20% ANRICHTEN
100 g Blattpetersilie Die Paccheri mit der Thunfischmasse fillen und auf Tellern anrichten. Die

Kartoffelcreme erwarmen und lber die Paccheri geben. Mit Gemuse-Brunoise
und Blattpetersilie garnieren.

16




ZUTATEN FUR 10 PERSONEN ZUBEREITUNG
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®
Eigelbcreme Eigelbcreme
500 ml Debic Culinaire Original 20% Kochsahne aufkochen, vom Herd nehmen und leicht abkihlen lassen. Eigelb ver-

10 Eigelb rihren und heiBe Sahne unter standigem Rihren zugeben. Die Flissigkeit auf 82 °C

Salz und Pfeffer erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Eiswasser abkiihlen. In eine
Spritzflasche fullen.
a r O n a ra Gepokeltes Eigelb

Salz Gepokeltes Eigelb

5 Eigelb Eine Schicht Salz in ein GefaR geben und die Eidotter darauf platzieren.

. . Mit Salz bedecken und 24 Stunden pokeln. Das Salz abspulen und die Eidotter
m|t E\Creme Parmesanchips 24 Stunden in einem Trockenschrank trocknen.

200 g Parmesan
Parmesanchips

Spaghetti Den Parmesan mit einer Microplane-Reibe auf ein Stiick Backpapier reiben. Auf

800 g Spaghetti hochster Stufe 30 Sekunden in der Mikrowelle erwarmen, um die Feuchtigkeit zu

300 Speck, gerduchert entziehen. In einem gut verschlossenen Behalter aufbewahren.

9
250 g Parmesan
g Pfeffer, schwarz Spaghetti
Die Spaghetti in kochendem Wasser al dente kochen. Den gerducherten
Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett auslassen. Die
Spaghetti hinzufigen und mit Parmesan und gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Etwas Kochwasser zugeben, um der Sauce eine samige Konsistenz zu verleihen.

10

ANRICHTEN

Die Spaghetti mit Zange und Schopfkelle auf den Tellern anrichten. Die Eigelbcreme
darlibergeben und einige Tupfer auf dem Teller dekorieren. Mit Parmesanchips
und geraspeltem Eigelb garnieren.

¥ : TIPPS
, e Durch die samtige Struktur hat
die Kochsahne die perfekte
Textur fir die herzhafte Créeme
,’ Anglaise. Eine Reduktion wie
bei einer herkommlichen
Schlagsahne ist nicht not-
” : " wendig. Damit ist das Gericht
- < ‘ nicht nur schneller zubereitet,
sondern erzielt auch eine

m Kochen von Pasta immer
1 Liter Wasser pro 100 Gramm
Pasta verwenden.
Die Zugabe von Olivendl zum
Kochwasser ist nicht notwen-
dig. Sonst bleibt die Sauce
spater nicht so gut an der
Pasta haften.
Falls die Pasta zum Aufbe-
wahren mit Ol betraufelt
wurde, diese immer erst in
kochendem Wasser aufwar-
men, damit das Olivendl ab-
gespult wird, bevor die Pasta
zur Sauce gegeben wird.
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Grune Tagliatelle
mit Tomaten

und Mozzarellacreme

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

eccecccccccce eecccccccccce eecccccccce o

Tomatenrahmsauce

8 Tomaten

400 ml Debic Culinaire Original 20%
Salz

Mozarellacreme

400 ml Debic Culinaire Original 20%

400 g Mozzarella
Salz

Tagliatelle

160 g Spinat

800 g Mehl

8 Eier

Garnitur

10 Kirschtomaten

50 g Tomatenwirfel

50 g Spinatblatter

TIPP
Mit selbst gemachter Pasta hebt
man sich von der Masse ab, die
Verwendung getrockneter Pasta
ist jedoch wesentlich einfacher
und gunstiger.

ZUBEREITUNG

Tomatenrahmsauce

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, blanchieren, hauten und von den Kernen
befreien. In Stiicke schneiden und zusammen mit der Kochsahne aufkochen. Auf
die gewlinschte Konsistenz reduzieren und im Mixer fein zerkleinern. Mit Salz
abschmecken.

Mozarellacreme
Kochsahne und Mozzarella im Mixer fein plrieren. Durch ein feines Sieb passieren.

Mit Salz abschmecken und im Kiihlschrank aufbewahren.

Tagliatelle

Spinat waschen und in etwas Wasser garen. Sofort in Eiswasser abkihlen. Gut
ausdricken und durch ein feines Sieb streichen. Das Mehl auf der Arbeitsflache
aufschutten und eine Mulde in die Mitte driicken. Eier und Spinat hinzuftuigen.
Gut durchkneten, sodass eine glatte, homogene Masse entsteht. 15 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen. Den Teig mit einer Nudelmaschine dunn ausrollen und
einige Minuten antrocknen lassen. Die Halfte umklappen und in diinne Streifen
schneiden (ca. 0,5 cm breit). Eventuell mit etwas Mehl bestauben.

ANRICHTEN

Die Tagliatelle 3 Minuten in kochendem Wasser al dente kochen. Etwas Tomaten-
sauce erwarmen und die Tagliatelle hinzufligen. Eventuell noch etwas Kochwasser
zugeben. Einen Spiegel aus Mozzarellacreme auf die Teller geben und die
Tagliatelle mit Zange und Schopfkelle auf der Sauce anrichten. Mit Kirschtomaten,
Tomatenwirfeln und frischem Spinat garnieren.




ZUTATEN FUR 10 PERSONEN ZUBEREITUNG
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Violette Gnocchi Violette Gnocchi
r u e a r o e - 2 kg Truffelkartoffeln (Vitelotte) Die ungeschalten Triffelkartoffeln gar kochen. AbgieBen und die noch warmen
500 g Mehl Kartoffeln pellen. Durch eine Pureepresse direkt auf die Arbeitsflache driicken.
2 Eier Lauwarm abkuhlen lassen und Mehl, Eier und Parmesan hinzufligen. Gut durch-

[
100 g Parmesan kneten, sodass eine glatte, homogene Masse entsteht. 15 Minuten ruhen lassen,
l damit sich das Gluten setzen kann. Den Teig mit den Handballen zu Teigschlangen
Kasefondue

von 1 cm Durchmesser ausrollen. Die Schlangen in 2 cm lange Stlicke schneiden.

600 g Taleggio Mit Mehl bestauben, damit sie nicht aneinanderkleben. Die Stiicke vorsichtig
. .. . .. 400 ml Debic Culinaire Original 20% Uber das Gnocchibrett rollen. AnschlieBend wieder mit etwas Mehl bestauben.
mit Walnussen und Taleggio-Kasefondue Salz
Kasefondue

Garnitur Die Rinde des Taleggio entfernen und den Kase in Stlicke schneiden.

100 g  Triffelkartoffeln (Vitelotte) Kochsahne erwarmen und den Kase darin auflosen. Mit Salz abschmecken.

30 g Eiweil3

Salz Garnitur
200 g Debic Markenbutter Die Truffelkartoffeln durch eine Plireepresse driicken und auf Zimmertem-

100 g  Walnisse peratur abklihlen lassen. Mit Eiweil? vermengen und das Piree mit Salz
abschmecken. Dlinn auf einer Silikonmatte verstreichen und im Ofen 4
Stunden bei 50 °C trocknen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die
Walnlisse darin braten. Die Walnusse in einem Sieb abtropfen lassen und
anschlieBend grob hacken.

ANRICHTEN

Salzwasser in einem Topf aufkochen und die Gnocchi zugeben. Die Gnocchi sind
gar, wenn sie an die Oberflache steigen. Die Gnocchi abgieBen und anschlieBend
in einer Pfanne in Butter braten. Die gehackten Walnlisse und eventuell etwas
Kochwasser hinzufiigen. Die Kasesauce in die Mitte des Tellers geben und die

Gnocchi darauf anrichten. Auf jedem Gnocchi ein Stiick Walnuss und ein Stuick
Kartoffelpapier drapieren.

TIPPS

* Die Kasesauce kann im Vorfeld
vorbereitet und im Wasserbad
aufbewahrt werden. Durch die
Verwendung von Kochsahne
setzt sich das Fett nicht ab.

e Um ein gleichmaBiges Garen
zu gewahren, die Kartoffeln
kalt aufsetzen.

e Das Puree stets gut abkihlen
lassen, damit es nicht zu viel
Mehl aufnimmt.




TIPPS
* Die Gnocchi sind gar, wenn
sie an die Oberflache steigen.
e Die vorbereiteten Gnocchi
garen und anschlieBend
in Eiswasser abschrecken.
Mit Olivendl betraufeln.
Die Gnocchi in kochendem
Wasser aufwarmen, um das
Olivendl abzuspilen. Erst
danach zur Sauce geben.
Die Sahne verleiht der
Spargelsauce einen schonen
Glanz und eine cremige
Konsistenz.

ZUBEREITUNG

Gnocchi

Die ungeschalten Kartoffeln gar kochen. AbgieBen und die noch warmen Kartoffeln
pellen. Durch eine Plreepresse direkt auf die Arbeitsflache driicken. Lauwarm

abkihlen lassen und Mehl, Eier und Parmesan hinzufiigen. Gut durchkneten,
sodass eine glatte, homogene Masse entsteht. 15 Minuten ruhen lassen, damit
sich das Gluten setzen kann. Den Teig mit den Handballen zu Teigschlangen von
1 cm Durchmesser ausrollen. Die Schlangen in 2 cm lange Stlcke schneiden. Mit
Mehl bestauben, damit sie nicht aneinanderkleben. Die Stlicke vorsichtig Uber das
Gnocchibrett rollen. AnschlieBend wieder mit etwas Mehl bestauben.

Bisque

Die Garnelen aus der Schale I6sen und bis zum spateren Gebrauch kihl aufbe-
wahren. Die Karotte schalen und die Schale von der Schalotte entfernen. Beides
in gleichmaBige Stlicke schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Karkassen der Garnelen, die Schalotten- und Karottenstlicke anbraten. Anschlie-

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN Rend die Kirschtomaten zugeben. Mit WeiBwein abldoschen und kurz reduzieren
R lassen. Wasser zugeben und alles gar kochen, die Masse im Mixer purieren und
Gnocchi durch ein feines Sieb passieren. Die Bisque mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2 kg Kartoffeln Auf die gewlinschte Konsistenz reduzieren.
500 g Mehl
2 Eier Spargelcreme
Parmesan Die Spargelspitzen in Salzwasser blanchieren. Als Garnitur beiseitelegen.
o Den restlichen Spargel im Kochwasser garen und im Mixer fein zerkleinern.
Bisque Die Kochsahne hinzufligen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
artoffelgnocchi L
Y2 Karotte
1 Schalotte ANRICHTEN
o 50 g Olivend, nativ extra
m I r n n 12 Kirschtomaten 10 Garnelen kurz von beiden Seiten anbraten und mit Salz wirzen. Die lbrigen
200 ml  WeiBwein Garnelen in 1 cm groBe Sticke schneiden. Salzwasser in einem Topf aufkochen
100 ml Wasser und die Gnocchi hineingeben. Die Gnocchi sind gar, wenn sie an die Oberflache
Salz und Pfeffer steigen. Die Gnocchi abgieen. Die Bisque in einem Topf aufwarmen und die
o geschnittenen Garnelen zugeben. Die warmen Gnocchi zufligen und unter die
UHd gruner Spargelcreme Spargelcreme Sauce mischen. Die Spargelcreme und die Spargelspitzen aufwarmen. Gnocchi
1 kg Spargel, grin und Garnelen auf den Tellern anrichten und mit Spargelcreme, Spargelspitzen
250 ml Debic Culinaire Original 20% und den ganzen Garnelen garnieren.

Salz und Pfeffer
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Risotto
4
4
4
800 g
2,4 |
R. o 250 ml
Isotto mit

Zitrusfruchten o

und Garnelen

26

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
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TIPPS

¢ Den Risottoreis ohne Fett in
einem Topf anbraten.

* Die Kochsahne ist flr diese Zu-
bereitungsweise perfekt geeig-
net, da sie trotz der Saure der
Zitrusfrichte nicht gerinnt.

Grapefruits

Limetten

Orangen

Risottoreis

Gemusebriihe

Debic Culinaire Original 20%
Salz und Pfeffer

Garnelen (8/12er)
Debic Braten & Backen
Salz

Lachskaviar

ZUBEREITUNG

Risotto

Die Gapefruits, Orangen und 3 Limetten schalen und die weife Haut entfernen.
Die Schalen in feine Juliennes schneiden und separat blanchieren. Das Frucht-
fleisch herauslosen und die Spalten in gleichmaBige Stlicke schneiden. Die
Stlcke im Zitrussaft aufbewahren. Den Reis in einer Pfanne mit hohem Rand
ohne Fett bei mittlerer Hitze anbraten. Gemisebrihe zugeben, sodass der
Reis bedeckt ist und unter standigem Rihren kécheln lassen. Nach der Halfte
der Zeit (nach etwa 8 Minuten) den Zitrussaft zugeben. Eventuell noch etwas
Gemdusebrihe angiefen. Die Kochsahne erwarmen und 1 Minute vor Ende
der Kochzeit zum Risotto geben. Mit Salz und Pfeffer und den Zitrusfriichten
abschmecken.

Garnitur
Die Garnelen putzen, den Kopf dabei nicht abtrennen. Auf einen Spie stecken
und in Debic Braten & Backen gar braten. Mit Salz wirzen.

ANRICHTEN

Das Risotto auf den Tellern anrichten und mit Limettenabrieb, den Zesten der
Zitrusfrichte, Lachskaviar und Garnelen garnieren.




Mit Muscheln

Muscheln

80 Muscheln

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenol, nativ extra
50 ml  WeiBwein

Safransauce
250 ml Debic Culinaire Original 20%
0,6 g Safran
Salz und Pfeffer
Risotto
800 g Risottoreis
50 ml  WeiBwein
2 | Gemusebruhe
Salz und Pfeffer

Korallen-Hippen

80 ml  Wasser

10 g Mehl

1 TL Tintenfischtinte
20 ml  Olivendl

TIPPS

e Die Safransauce lasst sich gut
vorbereiten.

e Die Korallen-Hippen sorgen
durch ihre Textur flr einen
knusprigen Biss — und machen,
optisch den Muschelschalen
nachempfunden, das Risotto
zu einem spannenden Erlebnis.




ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
Blumenkohlsauce
1 Knoblauchzehe
30 g Olivendl, nativ extra
2 Anchovis, in Ol
500 g Blumenkohl
200 ml Debic Culinaire Original 20%
200 ml Gemdusebrihe
Salz und Pfeffer

Garnitur
200 g Blumenkohlréschen

50 g Oliven, schwarz

Pasta
800 ml Gemusebrihe
800 g Hornchennudeln
200~ Parmesan

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Blumenkohlsauce

Den Knoblauch in Olivendl anschwitzen. Die Anchovis hinzufiigen und zerfallen
lassen. Blumenkohl, Kochsahne und Gemusebrihe zugeben. Den Blumenkohl
garen und das Ganze im Mixer purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Garnitur

Einige Blumenkohlréschen mit dem Kiichenhobel in sehr dinne Scheiben
schneiden und direkt mit Eiswasser kihlen. Den restlichen Blumenkohl in der
Kiichenmaschine fein zerkleinern und bei 180 °C in Ol knusprig braten. Die Oliven
10 Stunden bei 50 °C im Trockenschrank trocknen. Zu feinem Pulver zermahlen.

Pasta

Die Gemiusebrihe aufkochen und die Pasta zugeben. Pasta unter Rihren al

dente kochen. Nach der Halfte der Zeit die Blumenkohlsauce und eventuell noch
etwas Gemuse- briihe hinzufligen. Geriebenen Parmesan unterrihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Die Pasta mit einem Ring auf den Tellern anrichten. Mit den verschiedenen
Blumenkohlstrukturen und dem Olivenpulver garnieren.

TIPPS
¢ Die Kochsahne verleiht dem

([ ) ([ ) ( J Blumenkohl einen sahnigen,
aber dennoch samtigen
Geschmack, ohne das Blumen-

kohlaroma zu Uberdecken.
¢ Die unterschiedlichen Blumen-

mit Blumenkoh! und schwarzen Oliven RIS g

zusatzlichen Biss.
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Auf der Suche nach mehr Inspiration?
Das D Magazin bietet eine Vielzahl von kulinarischen
Tipps und Inspirationen, Interviews, Trends und Techniken.

Fur mehr Informationen
besuche uns auf Debic.com.




