Tagliatelle mit Steinpilzen und Salbei — Getrock-
nete Steinpilze gibt es in sehr unterschiedlicher
Qualitdt (siche Seite 749). Das Einweichwasser ist
voller Aroma und sollte bei diesem Rezept unbe-
dingt mitverwendet werden.

Tagliatelle mit Zucchini und Rotbarben

Tagliatelle con porcini e salvia

Tagliatelle con zucchine e triglie

Fiir 4 Personen

75 g getrocknete Steinpilze

Schale von 1 Zitrone

100 g Butter

2 Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten

10 frische Salbeiblitter, grob gehackt

1 getrocknete Chilischote, zerkriimelt

100 ml Doppelrahm

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

450g frische Tagliatelle (Pasta all'uovo, Seite 152)
oder 320 getrocknete

50g frisch geriebener Parmesan

Die Steinpilze 20 Minuten in 450 ml heifSem Wasser
einweichen. Die Zitronenschale in feine Streifen
schneiden. Die Pilze abgiefsen und das Wasser auf-
heben. Pilze abspiilen und grob hacken. Das Wasser
durch ein feines, mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb
oder ein Passiertuch giefSen. —Die Butter in einem
Topf mit dickem Boden zerlassen und den Knob-
lauch, den Salbei und den Chili hineingeben. Etwa
5Minuten diinsten, bis der Knoblauch goldgelb ist,
dann die Steinpilze dazugeben. Braten, bis die Pilze
weich sind, dann das Pilzwasser angiefsen und eine
Minute kochen, sodass die Fliissigkeit weitgehend
absorbiert wird. Den Rahm und die Zitronenzesten
einrithren und zu einer cremig-dickfliissigen Sauce
einkochen. Abschmecken. — Die getrockneten Tag-
liatelle in siedendem Salzwasser 8 bis 10 Minuten
al dente kochen (frische brauchen nicht so lange),
dann abtropfen lassen. Zur Sauce geben und gut
darin wenden. Aufvorgewirmten Tellern servieren
und Parmesan dazu reichen.
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Fiir 4 Personen

450 g frische Tagliatelle (Pasta ligure, Seite 153)
oder 320 getrocknete

4 Rotbarben (je 350 g), vom Fischhindler filetiert

500g Zucchini

3 Knoblauchzehen, geschilt und in diinne
Scheiben geschnitten

6 San-Marzano-Tomaten, gehéiutet wie
auf Seite 751 beschrieben und grob gehackt

2 Zitronen

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

3EL Basilikumblitter

Gutes Olivendl

Die Filets quer in 1c¢m breite Streifen schneiden.
Die Zucchini waschen und auf der groben Seite der
Reibe schrig reiben. In ein Kiichensieb geben und
1Essloffel Salz dariiberstreuen. 15 Minuten stehen
lassen, dann die Fliissigkeit ausdriicken. Eine Zit-
roneauspressen, dieanderein Viertel schneiden. —
1 Teeloffel Ol in einem Topf mit schwerem Boden
erhitzen und den Knoblauch darin leicht braun
werden lassen. Die Tomaten und die Hilfte des Basi-
likums dazugeben und mit Salz wiirzen. 15 Minuten
kochen. — Die Tagliatelle in siedendem Salzwas-
ser al dente kochen, durch ein Sieb abgiefsen. —Die
Fischstreifen in die heifSe Tomatensauce geben und
den Zitronensaft dariibergiefSen. Den Fisch wiirzen,
dann in die Sauce riithren. Die Pasta und die Zuc-
chini unter die Sauce mischen und zum Schluss die
restlichen Basilikumblitter hinzufligen. — Mit
Olivendl betriufelt servieren und die Zitronenvier-
tel dazu reichen.

Tagliatelle mit Garnelen und Erbsen — Wir ver-
wenden die kleinen dunklen, schon geschilten Kalt-
wassergarnelen, jene Sorte, mit der man in Nord-
deutschland die traditionellen Krabbenbrote belegt.

Tagliatelle con gamberi e piselli

Fiir 4 Personen

300g Garnelen

500g Erbsen

2 Knoblauchzehen, geschilt und fein gehackt

Frisch gepresster Saft von 1 Zitrone

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

450g frische Tagliatelle (Pasta ligure, Seite 153)
oder 320 getrocknete

2EL grob gehackte Minzeblitter

150 g Butter

Die Hilfte der Butter in einem Topf mit schwerem
Boden zerlassen und den Knoblauch darin weich
diinsten, dann die Garnelen dazugeben. Umriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hilfte des Zit-
ronensafts hinzufiigen. —Die Erbsen in Salzwas-
ser garen, abtropfen lassen und zu den Garnelen
geben. — Die Tagliatelle in siedendem Salzwasser
al dentekochen, abtropfen lassen und zu den Gar-
nelen und Erbsen geben. Dann mit der Minze, der
restlichen Butter und dem iibrigen Zitronensaft
mischen, abschmecken und servieren.

Tagliatelle mit Kaisergranat und Ricotta—Die
Idee, Fisch oder Meeresfriichte mit Ricotta zu kom-
binieren, haben wir im berithmten Restaurant «Ro-
mano» in Viareggio kennengelernt. Hier ergibt der
cremige Kdse im Verbund mit den frisch gekochten
Kaisergranaten ein sehr spezielles sommerliches
Pastagericht.

Tagliatelle con scampi e ricotta

Fiir 4 Personen

450 g frische Tagliatelle (Pasta ligure, Seite 153)
oder 320 getrocknete

2kg Kaisergranate

1 Zitronen, Schale abgerieben und Saft
ausgepresst

1 getrocknete Chilischote, zerkriimelt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

300g Ricotta

Gutes Olivendsl

3 EL Basilikumblitter

1 Zitrone, lings in Spalten geschnitten

Den Ricotta mit einer Gabel leicht auflockern, die
abgeriebene Zitronenschale und die Hilfte des Safts
hinzufiigen, dann das Olivendl einriihren. Kriftig
abschmecken. — Die Kaisergrante 2 Minuten in
siedendem Salzwasser kochen, abtropfen lassen und
ausden Schalen 16sen. Jede der Linge nach halbie-
ren. Noch warm den Chili dazufiigen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit etwas gutem Oliven-
6lund Zitronensaft betriufeln. — Die Tagliatelle
inreichlich siedendem Salzwasser al dente kochen,
abgiefSen und mit dem Ricotta mischen. Die Kaiser-
grante und das zerzupfte Basilikum hinzuftigen. —
Mit Zitronenspalten servieren.
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