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EINLEITUNG

Sie lieben Pasta, aber Sie haben nicht viel Zeit zum Kochen?

Dieses Buch richtet sich an alle, die keine Zeit oder Lust haben, lange in der Küche zu stehen, an Studenten mit wenig Geschirr, an alle, denen nur eine kleine Kochnische zur Verfügung steht, an Mütter mit vollem Tagespensum … einfach an alle, die mit wenig Aufwand gut essen wollen und sich mit frischen, gesunden Zutaten abwechslungsreich ernähren möchten.

Alle Gerichte in diesem Buch sind im Handumdrehen zubereitet und erfordern, wie der Name schon sagt, nur einen Topf, in den alle Zutaten mit der richtigen Menge Wasser gegeben werden. Obendrein spart man dabei Strom und Abwasch.

Überraschen Sie Familie und Freunde mit leckeren, abwechslungsreichen Pastagerichten. Dafür können Sie alle Arten von Pasta verwenden und auch die Saucen unendlich variieren. Das Prinzip ist ganz einfach: In einem Topf werden Pasta und Gemüsesorten wie Zwiebeln, Zucchini, Auberginen, Tomaten, Pilze usw. gegart – je nach Angebot und Saison. Daraus ergibt sich im Laufe der Jahreszeiten eine große Aromenvielfalt. 














 
 
 
 TIPPS DER AUTORIN

Das Prinzip von Pastagerichten aus einem Topf ist einfach: Die Nudeln werden mit allen anderen Zutaten gleichzeitig in einem Topf gegart. Heraus kommen ausgewogene, leckere Gerichte für die ganze Familie mit ausreichend Kohlenhydraten, Vitaminen und Proteinen – und das Ganze mit nur circa 20 Minuten Garzeit!


Einige Tipps für gutes Gelingen:


•Geben Sie exakt die angegebene Menge Wasser in den Topf.


•Brühwürfel, Kräuter und Gewürze sorgen dafür, dass sich die Pasta mit leckeren Aromen vollsaugt.


•Verwenden Sie vorzugsweise kurze bzw. kleine Pastasorten. Lange Pastasorten wie Spaghetti neigen zum Zusammenkleben und werden beim Garen leicht zu weich.


•Verwenden Sie möglichst schnell garendes Gemüse wie Zwiebeln, Tomaten, Erbsen, Brokkoli, Zucchini, Paprika, Pilze usw. Gemüse mit längerer Garzeit muss eventuell kurz vorgegart (gedämpft) werden.


•Verwenden Sie einen möglichst großen Topf, einen Wok oder eine große Pfanne mit hohem Rand und dickem Boden.


•Lassen Sie die Pasta nicht zu lange garen.



 

 

 

 

 




	

Casarecce







	

Castellane







	

Cellentani







	

Conchiglie rigate







	

Hörnchen










	

Farfalle







	

Farfalline







	

Fusilli







	

Gansette







	

Garganelli










	

Girandole







	

Makkaroni







	

Orecchiette







	

Penne lisce







	

Penne rigate










	

Pipe lisce







	

Pipe rigate







	

Rigatoni
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 TRADITIONELL


 
 
 
 PASTA MIT COCKTAILTOMATEN UND PESTO

Für: 4 Personen • Kosten: mittel • Schwierigkeitsgrad: einfach • Vorbereitungszeit: 15 Min. • Garzeit: 20 Min.

Die

Zutaten



 

 




	

Zwiebel


	

1





	

Cocktailtomaten


	

12





	

Pasta, z.B. Penne


	

200 g





	

Gemüsebrühpulver


	

1 TL





	

Pesto


	

4 TL





	

Sahne


	

4 EL





	

luftgetrockneter Schinken


	

4 Scheiben





	

frisch geriebener Parmesan


	 




	

Salz, Pfeffer


	 






Das 

Rezept



1.Die Zwiebel abziehen und hacken. In einem großen Topf anschwitzen.



2.Halbierte Cocktailtomaten, Pasta und Gemüsebrühpulver mit 500 ml heißem Wasser zufügen und 10 Minuten garen (wenn die Pasta noch nicht al dente ist, noch einige Minuten weitergaren).



3.Pesto und Sahne sorgfältig untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



4.Sofort mit je einer Schinkenscheibe und Parmesan servieren.

Für das Pesto

11 g Basilikumblätter, 1 Esslöffel Pinienkerne, 2 Knoblauchzehen, 15 g geriebener Parmesan und 3 Esslöffel Olivenöl in den Mixer geben und zu einer Paste verarbeiten. Hält sich mehrere Tage in einem Schraubglas.
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