PO STO

Le ricette “Pasta Pot”
“Pasta Pot” recipes

Les recettes «Pasta Pot»
“Pasta Pot”-Rezepte

Avvertenza
| tempi di cottura sono solo indicativi e possono variare secondo
il tipo di pasta utilizzato.

Attention
Cooking times are only approximate and may vary according
to the type of pasta used.

Avertissement
Les temps de cuisson sont fournis & titre indicatif et peuvent
varier en fonction de la qualité de pates utilisée.

Hinweis
Die Garzeiten sind lediglich Richtangaben und konnen sich je
nach Teigwarensorte andern.



Farfalle ai frutti di mare, succo di limone e prezzemolo

4 persone

Ingredienti

300 g di farfalle

500 g di telline

500 g di cozze

500 g di vongole

200 g di cime di cavolfiore
1 ramo di prezzemolo tritato
10 cl di vino bianco secco
1 1 di fondo bianco caldo
il succo di 1 limone

1 spicchio d’aglio

1 peperoncino rosso

3 g di zafferano

4 cucchiai di olio d’oliva
Sale grosso

- Far spurgare le telline e le vongole in acqua fredda salata (100 g di sale grosso

per litro) per 2 ore.

- Sciacquare le telline e le vongole. Raschiare e lavare accuratamente le cozze.
- Far riscaldare 2 cucchiai di olio d’oliva nel “Pasta Pot”, aggiungere il peperoncino

intero e lo spicchio d’aglio in camicia. Lasciare in infusione per 2 minuti.

- Aggiungere i molluschi, lo zafferano e la pasta. Versare il vino bianco, mescolare

con il cucchiaio per far sciogliere il fondo di cottura, coprire e far cuocere per
3 minuti.

- Aggiungere il fondo bianco fino a coprire interamente gli alimenti, rimetterne

man mano che evapora, far cuocere per 6 minuti a fuoco medio, continuando
a mescolare.

- Far cuocere separatamente le cime di cavolfiore in acqua bollente salata qualche

minuto, mantenendole molto croccanti. Scolarle e farle raffreddare.

- Togliere la casseruola dal fuoco. Rimuovere I'aglio e il peperoncino. Aggiungere

il prezzemolo, 2 cucchiai di olio d’oliva, il succo di limone e il cavolfiore.
Mescolare e disporre il tutto su un piatto. Servire immediatamente.

Farfalle pasta with shellfish, lemon juice and parsley

Serves 4

Ingredients

300 g farfalle pasta

500 g donax clams

500 g mussels

500 g clams

200 g cauliflower florets
1 sprig of broad-leafed parsley
chopped fine

10 cl dry white wine

1 litre hot fish stock

the juice of 1 lemon

1 garlic clove

1 chilli pepper

3 g saffron

4 tablespoons olive oil
Coarse salt

- Place the donax and other clams in cold salted water (100 g coarse salt per litre).

Leave for 2 hours.

- Rinse the donax and other clams. Carefully scrape and clean the mussel shells.
- Heat 2 tablespoons of olive oil in the “Pasta Pot”. Add the whole chilli pepper

and the garlic clove (unpeeled). Let these ingredients blend for 2 minutes.

- Add the shellfish, saffron and pasta. Pour on the white wine. Mix with a spoon

to blend in the cooking medium. Cover. Cook for 3 minutes.

- Add the fish stock to cover the ingredients entirely. Add this stock a little at a

time as it evaporates. Cook for 6 minutes over a medium flame while mixing.

- Cook the cauliflower florets separately. Place in boiling water only for a few

minutes, to maintain a firm, crispy texture. Drain and leave to cool.

- Remove the pot from the flame. Remove the garlic and chilli pepper. Add the

parsley, 2 tablespoons of olive oil, the lemon juice and the cauliflower. Mix
and then place in serving dish. Serve immediately.



Farfalle aux fruits de mer, suc de citron et persil

4 personnes

Ingrédients

300 g de farfalle

500 g de coques

500 g de moules

500 g de palourdes

200 g de sommités

de chou-fleur

1 branche de persil plat hachée
10 cl de vin blanc sec

1 | de fond blanc chaud
le jus de 1 citron

1 gousse d’ail

1 petit piment rouge

3 g de safran

4 c. as. d’huile d'olive
Gros sel

- Faire dégorger les coques et les palourdes dans de I'eau froide salée (100 g

de gros sel par litre) pendant 2 h.

- Rincer les coques et les palourdes. Gratter et laver soigneusement les moules.
- Faire chauffer 2 cuilleres a soupe d’huile d’olive dans la «Pasta Pot », ajouter

le piment entier et la gousse d’ail en chemise. Laisser infuser 2 minutes.

- Ajouter les coquillages, le safran et les pates. Verser le vin blanc, remuer avec

la cuillére pour dissoudre les sucs, couvrir et faire cuire pendant 3 minutes.

- Ajouter du fond blanc a hauteur, en remettre au fur et 2 mesure de I'évaporation,

faire cuire pendant 6 minutes a feu moyen, sans cesser de remuer.

- Faire cuire séparément les sommités de chou-fleur a I'eau bouillante salée

quelques minutes en les gardant trés croquantes. Les égoutter et les rafraichir.

- Retirer la casserole du feu. Oter I'ail et le piment. Ajouter le persil, 2 cuillerées

d’huile d’olive, le jus de citron et le chou-fleur. Mélanger et disposer le tout
dans un plat. Servir sans attendre.

Farfalle-Nudeln mit Meeresfriichten, Zitronensaft und Petersilie

4 Personen

Zutaten

300 g Farfalle-Nudeln
500 g Dreiecksmuscheln
500 g Miesmuscheln

500 g Venusmuscheln
200 g Blumenkohlréschen
1 Zweig flache Petersilie,
gehackt

10 cl trockener WeiBwein
1 1 heiBer heller Fond
Saft von 1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

3 g Safran

4 Olivendl

Grobes Salz

- Die Dreiecksmuscheln und die Venusmuscheln 2 Stunden lang in kaltem

Salzwasser (100 g grobes Salz pro Liter) einweichen.

- Dreiecksmuscheln und Venusmuscheln absptlen. Die Miesmuscheln abbiirsten

und gut waschen.

- 2 Essloffel Olivendl im “Pasta” Pot erhitzen, die ganze Chilischote und die

Knoblauchzehe samt Schale zugeben. 2 Minuten lang im Kochtopf diinsten
lassen.

- Muscheln, Safran und Nudeln zugeben. Den WeiBwein zugieBen, mit dem

Loffel umriihren, damit der Kochfond aufgeldst wird, zudecken und 3 Minuten
lang kochen lassen.

- So viel hellen Fond zugeben, bis die Zutaten vollkommen bedeckt sind, und

immer wieder Fond nachgieBen, sobald er verdampft ist. 6 Minuten lang bei
mittlerer Hitze kochen lassen, dabei standig umriihren.

- Die Blumenkohlréschen ein paar Minuten lang getrennt in Salzwasser kochen;

sie mussen noch richtig knackig sein. AbgieBen und auskihlen lassen.

- Den Kochtopf vom Herd nehmen. Knoblauch und Chilischote entfernen.

Petersilie, 2 Essloffel Olivendl, Zitronensaft und Blumenkohl zugeben. Mischen
und alles auf einem Teller anrichten. Sofort servieren.




Ditalini ai quattro formaggi, spinaci freschi e vaniglia

4 persone

Ingredienti

300 g di ditalini

200 g di spinaci freschi

40 g di burro

1 scalogno

1 mezzo spicchio di vaniglia aperto
11 di fondo bianco caldo

sale, pepe

per la crema ai 4 formaggi:

50 g di groviera

50 g di parmigiano

50 g di caprino senza crosta

50 g di camembert senza crosta
20 cl di panna

- Preparare la crema ai formaggi: grattugiare la groviera e il parmigiano,

tagliare il camembert e il caprino a striscioline. Mettere tutti i formaggi in
un frullatore.

- Portare a ebollizione la panna in un pentolino. Versare la panna calda sui

formaggi. Frullare. Mantenere al caldo. Pelare e tritare finemente lo scalogno.

- Far sciogliere il burro nel “Pasta Pot”, aggiungere lo scalogno e farlo rosolare

senza dorarlo. Aggiungere la pasta e il mezzo spicchio di vaniglia, coprire,
far dorare leggermente per 2 minuti.

- Versare il fondo bianco fino a coprire interamente gli alimenti, mescolare

con il cucchiaio per sciogliere il fondo di cottura. Rimettere il ristretto di
brodo man mano che evapora e far cuocere per 8 minuti, continuando a
mescolare. A fine cottura il liquido dovra essere quasi del tutto evaporato.

- Lavare gli spinaci freschi e rimuovere i gambi. Farli asciugare su carta da

cucina.

- Togliere dal fuoco. Grattare lo spicchio di vaniglia, facendone cadere i grani

sulla pasta. Aggiungere la crema ai quattro formaggi, mescolare bene fino
ad ottenere una consistenza cremosa. Aggiustare il condimento.
Aggiungere gli spinaci freschi e servire immediatamente.

Ditalini pasta with four-cheese sauce,
tender young spinach leaves and vanilla

Serves 4

Ingredients

300 g ditalini pasta

200 g tender young spinach leaves
40 g butter

1 shallot

1/2 split vanilla pod

1 litre hot white meat stock

salt, pepper

for the four-cheese sauce:

50 g gruyere

50 g Parmesan cheese

50 g goat’s milk cheese (remove rind)
50 g camembert (remove rind)

20 cl sour cream (unclotted)

- For the cheese sauce, grate the gruyére and Parmesan cheese. Slice the

camembert and goat’s milk cheese into thin strips and place all cheeses in
a blender. Blend.

- Bring the sour cream to the boil in a small saucepan. Pour onto the cheese.

Blend. Keep hot. Peel the shallot and chop fine.

- Melt the butter in the “Pasta Pot”. Add the shallot and heat, but do not brown.

Add the pasta and the halved vanilla pod. Cover. Brown lightly for 2 minutes.

- Add the white meat stock to cover the ingredients entirely. Mix with a

spoon to blend in the cooking medium. Add the stock a little at a time as
it evaporates. Cook for 8 minutes while mixing, after which the liquid content
should have practically all evaporated.

- Wash the tender young spinach leaves and remove stalks. Dry on kitchen

roll paper.

- Remove from flame. Grate the half vanilla pod and sprinkle onto the pasta.

Add the four-cheese sauce. Mix well to obtain a creamy consistency.
Season. Add the spinach leaves and serve immediately.



Coquillettes aux quatre fromages, pousses d’épinards et vanille
4 personnes

Ingrédients - Préparer la creme aux fromages: raper le gruyere et le parmesan, tailler le
camembert et le chévre en copeaux. Mettre tous les fromages dans un mixer.

UG G el iz - Porter & ébullition la créme liquide, la verser sur les fromages. Mixer.

200 de pousses d’épinards

40 g beurre Réserver au chaud. Peler et hacher finement I'échalote.

1 échalote hachée - Faire fondre le beurre dans la «Pasta Pot», ajouter I'échalote et la faire revenir
1 demi-gousse de vanille fendue sans coloration. Ajouter les pates et la demi-gousse de vanille, couvrir,
11de fond blanc chaud faire dorer légérement pendant 2 minutes.

SCh (D - Verser du fond blanc a hauteur, remuer avec la cuillere pour dissoudre les
pour la créme aux 4 fromages: sucs. Remettre du fond au fur et & mesure de I’évaporation et faire cuire
50 g de gruyeére rapé 8 minutes, en remuant. Il ne doit presque plus rester de liquide en fin de
50 g de parmesan rapé cuisson.

50 g de chévre sans crodte - Laver les épinards, oter les tiges. Les faire sécher sur du papier absorbant.

50 g de camembert sans crodte

20 ¢l de crame fraiche liquide - Retirer du feu. Gratter la gousse de vanille pour faire tomber les graines

dans les pates. Ajouter la creme aux fromages, bien mélanger pour obtenir
une consistance crémeuse. Rectifier I'assaisonnement. Ajouter les épinards
et servir.

Ditalini-Nudeln mit vier Kdsesorten, Spinatsprossen und Vanille
4 Personen

Zutaten - Die Kasecreme zubereiten: Gruyere und Parmesan reiben, Camembert und
Ziegenkase in feine Streifen schneiden. Alle K&sesorten in ein Mixgerat geben.

300 g Ditalini-Nudeln - Den fliissigen Sauerrahm in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Den

200 g Spinatsprossen

40 g Butter heiBen Sauerrahm Uber den Kase gieBen. Mixen. Warmstellen. Die Schalotte
1 Schalotte schalen und fein hacken.

1 halbe gedffnete Vanilleschote - Die Butter im “Pasta Pot” schmelzen lassen, die Schalotte zugeben und

11 heiBer heller Fond weichdinsten lassen, nicht anbraunen. Die Nudeln und die halbe Vanilleschote
Salzletey zugeben, zudecken und 2 Minuten lang leicht anbrdunen lassen.

fiir die 4-Kase-Creme: - So viel hellen Fond zugeben, bis die Zutaten vollkommen bedeckt sind,

50 g Gruyere mit dem Loffel umriihren, damit der Kochfond aufgeldst wird. Immer wieder
50 g Parmesan Fond nachgieBen, sobald er verdampft ist, und 8 Minuten lang bei mittlerer
50 g Ziegenkése ohne Rinde Hitze kochen lassen, dabei sténdig umriihren. Bei Ende der Garzeit muss

50 g Camembert ohne Rinde

20 ol flissiger Sauerrahm die Flussigkeit beinahe vollkommen verdampft sein.

- Die Spinatsprossen waschen, die Stiele entfernen. Auf Kiichenkrepp
trocknen lassen.

- Den Kochtopf vom Herd nehmen. Die Vanilleschote aufreiben, die
Koérnchen auf die Nudeln fallen lassen. Die 4-Kase-Creme zugeben, gut
mischen, bis das Gericht eine cremige Konsistenz erhalt. Abschmecken.
Die Spinatsprossen zugeben und sofort servieren.




Caserecce, porcini e salsiccia di Morteau

4 persone

Ingredienti

300 g di caserecce

400 g di porcini

40 g di burro

150 g di salsiccia di Morteau
70 g di parmigiano

50 cl di brodo di pollo caldo
1 rametto di rosmarino

1 spicchio d’aglio

4 cucchiai di olio d’oliva
sale, pepe

Caserecce pasta, porcini

Serves 4

- Affettare la salsiccia a rondelle e tagliare nuovamente queste ultime in

bastoncini di 5 mm. Grattugiare il parmigiano.

- Staccare le punte di rosmarino, tritarle finemente.
- Separare le cappelle dei porcini dai gambi. Asciugare le cappelle con carta

da cucina umida. Rimuovere la parte terrosa dei gambi, raschiarli e tagliarli
a dadini.

- Mettere I'aglio in camicia, I'olio d’oliva, il rosmarino e i dadini di porcini nel

“Pasta Pot”. Salare. Far dorare 1 minuto.

- Aggiungere la pasta, coprire, lasciar dorare per 1 minuto. Versare del brodo

caldo fino a coprire interamente gli alimenti, mescolare con il cucchiaio per
far sciogliere il fondo di cottura. Aggiungere il brodo man mano che
evapora e cuocere a bollore basso continuando a mescolare, come un
risotto, per 10 minuti.

- Togliere dal fuoco, rimuovere I'aglio, unire la pasta al parmigiano e aggiungere

la salsiccia.

- Disporre la pasta nei piatti. Grattugiare le cappelle di porcino crude a

mandolino sulla pasta, pepare e servire.

mushrooms and Morteau sausage

Ingredients

300 g caserecce pasta
400 g porcini mushrooms
40 g butter

150 g Morteau sausage
70 g Parmesan cheese
50 cl hot chicken stock

1 sprig of rosemary

1 garlic clove

4 tablespoons olive oil
salt, pepper

- Slice the sausage. Cut the sausage slices into small fingers (5 mm). Grate

the Parmesan cheese.

- Strip the sprig of rosemary and chop it fine.
- Remove the heads of the porcini mushrooms from the stalks and wipe

them dry with a damp piece of kitchen roll paper. Remove the earth from
the stalks. Grate and dice the stalks.

- Place the garlic clove (unpeeled), olive oil, rosemary and chopped polish

mushrooms in the “Pasta Pot”. Add salt. Brown for 1 minute.

- Add the pasta. Cover. Brown for 1 minute. Add the hot stock to cover the

ingredients entirely. Mix with a spoon to blend in the cooking medium.
Add the stock a little at a time as it evaporates. Simmer while mixing, as
one would cook a risotto, for 10 minutes.

- Remove from flame. Remove the garlic. Mix the Parmesan cheese in with

the pasta and add the sausage.

- Fill the pasta dishes. Grate the raw porcini mushroom heads (use vegetable

grater) over the pasta. Add pepper and serve.



Caserecce, céepes et saucisse de Morteau

4 personnes

Ingrédients

300 g de caserecce

400 g de cépes

40 g de beurre

150 g de saucisse de Morteau

70 g de parmesan

50 cl de bouillon de volaille chaud
1 petite branche de romarin

1 gousse d’ail

4 c. as. d’huile d'olive

sel, poivre

- Couper la saucisse en rondelles et recouper celles-ci en batonnets de 5 mm.

Raper le parmesan.

- Détacher les sommités de romarin, les hacher finement.
- Séparer les tétes des pieds des cépes. Essuyer les tétes avec du papier

absorbant humide. Supprimer la partie terreuse des pieds, les gratter et
les tailler en petits dés.

- Mettre Iail en chemise, I'huile d’olive, le romarin et les dés de cépes dans

la «Pasta Pot». Saler. Faire blondir 1 minute.

- Ajouter les pates, couvrir, laisser blondir 1 minute. Verser du bouillon

chaud a hauteur, remuer avec la cuillére pour dissoudre les sucs. Remettre
du bouillon au fur et @ mesure de I’évaporation et cuire a petits bouillons
sans cesser de remuer, comme un risotto, pendant 10 minutes.

- Retirer du feu, 6ter I'all, lier les pates avec le parmesan et ajouter la saucisse.
- Disposer les pates dans les assiettes. Raper les tétes de cépe crues a la

mandoline sur les pates, poivrer et servir.

Caserecce-Nudeln, Steinpilze und Morteau-Wurst

4 Personen

Zutaten

300 g Caserecce-Nudeln
400 g Steinpilze

40 g Butter

150 g Morteau-Wurst

70 g Parmesan

50 cl heiBe Hihnerbrithe
1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe

4 Essloffel Olivendl

Salz, Pfeffer

- Die Wurst in Scheiben und diese wiederum in 5 mm breite Stabchen

schneiden. Den Parmesan reiben.

- Die Rosmarinspitzen abzupfen und fein hacken.
- Die Steinpilzhite von den Stielen trennen. Die Hiite mit feuchtem

Kiichenkrepp abtrocknen. Den erdigen Teil der Stiele entfernen, die Stiele
abkratzen und in kleine Wiirfel schneiden.

- Die Knoblauchzehe samt Schale, Olivendl, Rosmarin und die Steinpilzwrfel

in den “Pasta Pot” geben. Salzen. 1 Minute lang anbraunen lassen.

- Die Nudeln dazugeben, zudecken und 1 Minute lang anbréunen lassen. So

viel heiBe Briihe zugieBen, bis die Zutaten vollkommen bedeckt sind, mit
dem Loffel umriihren, damit der Kochfond aufgeldst wird. Immer wieder
Briihe zugeben, sobald sie verdampft ist und 10 Minuten lang bei niedriger
Hitze garen, dabei standig umriihren, wie bei einem Risotto.

- Den Kochtopf vom Herd nehmen, den Knoblauch entfernen, die Nudeln mit

dem Parmesan vermischen und die Wurst zugeben.

- Die Nudeln auf den Tellern anrichten. Die Steinpilzhiite in Mandolinenform

roh Uiber die Nudeln reiben, pfeffern und servieren.




Conchiglie, zucca, castagne e bacon

4 persone

Ingredienti - Tagliare la polpa di zucca a dadini piccolissimi. Pelare la cipolla bianca e
awad - affettarla.

150 g d: ;gr;a'é’i':ucca - Far rinvenire la cipolla, la zucca, le castagne e 'aglio in camicia per 5 minuti
100 g di castagne surgelate nel ‘fPasta Pot”, con 2 cugchiai di glio d’oliva e 30 9 di burro.

1 cipollina bianca - Aggiungere la pasta, coprire e lasciare ancora 3 minuti.

1 spicchio d’aglio - Versare il vino bianco e mescolare con il cucchiaio per far sciogliere il fondo
1230 :3;" ?“‘;‘? di cottura. Far restringere, poi aggiungere brodo fino a coprire interamente
o Z e gli alimenti, aggiungere altro brodo man mano che evapora e far cuocere
50 g di parmigiano grattugiato per 8 minuti, mescol_ando. L’ebollizjone dqué essere costante. )

11 di brodo di pollo caldo - Togliere dal fuoco, rimuovere I'aglio, aggiungere il burro rimanente e il

2 cucchiai di olio d’oliva parmigiano. Mescolare.

- Far dorare in padella le fette di bacon, senza grasso. Disporle su carta da
cucina e conservarle al caldo.

- Disporre la pasta nei piatti, adagiare sopra ogni piatto 2 fette di bacon
croccante e servire immediatamente.

Conchiglie pasta, pumpkin, chestnut and bacon
Serves 4

Ingredients - Dice the flesh of the pumpkin very fine. Peel and slice the small white onion.
- Add the onion, pumpkin and garlic clove (unpeeled) to the “Pasta Pot” and

poOlofconchiollelpasta heat for 5 minutes with 2 tablespoons of olive oil and 30 g of butter.

150 g flesh of pumpkin

100 g deep frozen chestnuts - Add the pa§ta. Qoveh Coqk for 3 more minutes. ; ;

1 small white onion - Add the white wine and mix with a tablespoon to blend in the cooking

1 garlic clove medium. Heat to evaporate the water. Add the stock to cover the ingredients
foo? b:!°°" ) entirely. Add the stock a little at a time as it evaporates. Cook while mixing
Sg ; ':l’n;t:r wine for 8 minutes, maintaining boiling point temperatures.

50 g grated Parmesan cheese - Remove from flame. Bemove garlic. Add the rest of the butter and the

1 litre hot chicken stock Parmesan cheese. Mix.

2 tablespoons olive oil - Brown the sliced bacon in a frying pan (without grease). Place the slices

on kitchen roll paper and keep them hot.
- Fill the pasta dishes. Lay 2 crispy slices of bacon on the pasta in each dish.
Serve immediately.



Conchiglie, potiron, chataignes et lard fumé

4 personnes

Ingrédients

300 g de conchiglie

150 g de chair de potiron

100 g de chataignes surgelées
1 petit oignon blanc

1 gousse d’ail

200 g de poitrine de porc fumée coupée
en tranches

10 cl de vin blanc

80 g de beurre

50 g de parmesan rapé

1 | de bouillon de volaille chaud
2 c. as. d’huile d’olive

- Tailler la chair de potiron en trés petits dés. Peler I'oignon blanc et le couper

en lamelles.

- Faire revenir I'oignon, le potiron, les chataignes et I'ail en chemise pendant

5 minutes dans la «Pasta Pot», avec 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive et
30 g de beurre.

- Ajouter les pates, couvrir et laisser encore 3 minutes.
- Verser le vin blanc et remuer avec la cuillere pour dissoudre les sucs. Faire

réduire a sec, puis ajouter du bouillon a hauteur. Remettre du bouillon au
fur et & mesure de I'évaporation et faire cuire pendant 8 minutes, tout en
remuant. L’ébullition doit étre constante.

- Hors du feu, 6ter Iail, ajouter le beurre restant et le parmesan. Mélanger.
- Faire dorer a la poéle les tranches de poitrine fumée, sans matiére grasse.

Les déposer sur du papier absorbant et les conserver au chaud.

- Disposer les pates dans les assiettes, déposer sur le dessus de chaque

assiette 2 tranches de poitrine croustillantes et servir sans attendre.

Conchiglie-Nudeln, Kiirbis, Kastanien und gerducherter Schweinespeck

4 Personen

Zutaten

300 g Conchiglie-Nudeln
150 g Kirbisfleisch

100 g tiefgekihlte Kastanien
1 kleine weiBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g geraucherte Schweinebrust, in
Schnitten

10 cl WeiBwein

80 g Butter

50 g geriebener Parmesan

1 1 heiBe Hihnerbriihe

2 Essloffel Olivendl

- Das Kirbisfleisch in ganz kleine Wiirfel schneiden. Die weie Zwiebel

schalen und in Scheiben schneiden.

- Zwiebel, Kiirbis, Kastanien und Knoblauchzehe samt Schale 5 Minuten

lang im “Pasta Pot” mit 2 Essloffel Olivendl und 30 g Butter diinsten lassen.

- Die Nudeln dazugeben, zudecken und weitere 3 Minuten diinsten lassen.
- Den WeiBwein zugeben und mit dem Loffel umriihren, damit der

Kochfonds aufgeldst wird. Einkochen lassen, dann so viel Briihe zugieBen,
bis die Zutaten vollkommen bedeckt sind, und immer wieder Briihe zugeben,
sobald sie verdampft ist. 8 Minuten lang kochen lassen, dabei standig
umriihren. Der Kochvorgang muss konstant sein.

- Den Kochtopf vom Herd nehmen, den Knoblauch entfernen, die tibrige

Butter und den Parmesan zugeben. Mischen.

- Die geraucherten Schweinebrustschnitten ohne Fett anbréunen lassen.

Auf Kiichenkrepp legen und warmstellen.

- Die Nudeln auf den Tellern anrichten, auf jeden Teller 2 knusprige

Schweinebrustschnitten legen und sofort servieren.




Farfalle all’Ortolana

4 persone

Ingredienti

300 g di farfalle

8 asparagi verdi

16 fagiolini

1 cipollina bianca

1 carota piccola fresca
4 mini-zucchine verdi

2 cucchiai di favette

2 cucchiai di piselli

1 ramo di basilico

1 spicchio d’aglio

1 | di brodo di pollo caldo
2 cucchiai di pesto

4 cucchiai di olio d’oliva
sale, pepe

- Lavare le verdure. Pestare finemente le foglie di basilico. Mondare gli

asparagi, la cipolla bianca e la carota e tagliarli in fettine di 5 mm.
Mondare i fagiolini. Tagliare a fiammifero le zucchine. Schiacciare I'aglio.

- Far scaldare 2 cucchiai di olio d’oliva nel “Pasta Pot”. Aggiungere la cipolla,

I’aglio, la carota e i fagiolini. Far rinvenire le verdure fino a quando diventano
“candite”.

- Salare e pepare. Aggiungere la pasta, coprire e lasciare 3 minuti.
- Versare il brodo fino a coprire interamente gli alimenti, mescolare con il

cucchiaio per far sciogliere il fondo di cottura, portare ad ebollizione. Far
cuocere per 4 minuti, mescolando e aggiungendo il brodo man mano che
evapora.

- Aggiungere alla pasta le fave, gli asparagi, i piselli e le zucchine. Lasciare

ancora 2 minuti.

- Togliere dal fuoco, aggiungere il pesto, due cucchiai di olio d’oliva e il basilico.

Mescolare e disporre sui piatti.

Farfalle pasta and garden vegetables

Serves 4

Ingredients

300 g farfalle pasta
8 green asparaguses
16 French beans

1 small white onion

the top and leaves of 1 small carrot

4 small green courgettes

2 tablespoons of horse beans

2 tablespoons of peas

1 sprig of basil

1 garlic clove

1 litre hot chicken stock
2 tablespoons pesto

4 tablespoons olive oil
salt, pepper

- Wash the greens. Pound the basil leaves thoroughly in a mortar. Peel the

asparagus and the white onion and carrot. Slice these to produce 5 mm
slices. Top and tail the French beans. Chop the courgettes to obtain small
matchstick fingers. Crush the garlic.

- Heat 2 tablespoons of olive oil in the “Pasta Pot”. Add the onion, garlic, carrot

and French beans. Heat these greens until they are “confit”.

- Add salt and pepper. Add the pasta. Cover. Cook for 3 minutes.
- Add the stock to cover the ingredients entirely. Mix with a spoon to blend

in the cooking medium. Bring to boil and cook for 4 minutes, mixing and
adding stock a little at a time as it evaporates.

- Add the horse beans, asparagus, peas and courgettes to the pasta. Cook

for a further 2 minutes.

- Remove from flame. Add the pesto, two tablespoons of olive oil and basil.

Mix. Fill the pasta dishes.



Farfalle a I’Ortolana
4 personnes

Ingrédients

300 g de farfalle

8 asperges vertes

16 haricots verts

1 petit oignon blanc

1 petite carotte fane

4 mini-courgettes vertes
2 c.as. de févettes

2 c. a s. de petits pois

1 branche de basilic

1 gousse d’ail

1 | de bouillon de volaille chaud
2 c. as. de pesto

4 c. as. d’huile d'olive
sel, poivre

- Laver les légumes. Concasser finement les feuilles de basilic. Eplucher les

asperges, I'oignon blanc et la carotte et les couper en lamelles de 5 mm.
Equeuter les haricots verts. Tailler les courgettes en allumettes. Ecraser ['ail.

- Faire chauffer 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive dans la «Pasta Pot ».

Ajouter I'oignon, I'ail, la carotte et les haricots verts. Faire revenir ces légumes
jusqu’a ce gu’ils soient confits.

- Saler et poivrer. Ajouter les pates, couvrir et laisser 3 minutes.
- Verser du bouillon & hauteur, remuer avec la cuillére pour dissoudre les

sucs, porter a ébullition. Faire cuire pendant 4 minutes en remuant et en
remettant du bouillon au fur et a mesure de I'évaporation.

- Ajouter aux pates les févettes, les asperges, les petits pois et les courgettes.

Laisser encore 2 minutes.

- Hors du feu, incorporer le pesto, 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive et le

basilic. Mélanger et disposer sur les assiettes.

Farfalle-Nudeln Gartnerinnenart

4 Personen

Zutaten

300 g Farfalle-Nudeln

8 Stk. griiner Spargel

16 griine Bohnen

1 kleine weiBe Zwiebel

1 kleine Karotte, Stengel und Kraut
4 griine Mini-Zucchini

2 Essloffel junge Dicke Bohnen
2 Essloffel Erbsen

1 Zweig Basilikum

1 Knoblauchzehe

1 I heiBe Hiihnerbriihe

2 Essloffel Pesto

4 Essloffel Olivendl

Salz, Pfeffer

- Das Gemuse waschen. Die Basilikumblatter fein zerdriicken. Den Spargel,

die weiBe Zwiebel und die Karotte schalen und in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Bohnen putzen. Die Zucchini in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch zerdriicken.

- 2 Essloffel Olivendl im “Pasta Pot” erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte

und die griinen Bohnen zugeben. Das Gemtse so lange diinsten, bis man
ein Confit erhalt.

- Salzen und pfeffern. Die Nudeln dazugeben, zudecken und 3 Minuten lang

diinsten lassen.

- So viel Briihe zugieBen, bis die Zutaten vollkommen bedeckt sind, mit dem

Loffel umriihren, damit der Kochfond aufgelost wird, aufkochen lassen.
4 Minuten lang kochen lassen, dabei standig umriihren und Briihe zugeben,
sobald sie verdampft ist.

- Dicke Bohnen, Spargel, Erbsen und Zucchini zu den Nudeln geben. Noch

2 Minuten lang dunsten lassen.

- Den Kochtopf vom Herd nehmen, Pesto, zwei Essléffel Olivendl und

Basilikum zugeben. Mischen und auf den Tellern anrichten.




Risoni o “lingue d’uccello”, latte vanigliato

4 persone

Ingredienti - Lavare e asciugare i mandarini. Tagliere la scorza in striscioline sottili.
e Tagliare la frutta in due e pigiarla. Filtrare il succo ottenuto.

250 g di risoni

1| di latte intero

150 g di zucchero semolato

1 spicchio di vaniglia aperto
60 g di uva sultanina

80 g di frutta candita a dadini
2 mandarini

10 cl di panna

1 cucchiaio di Grand Marnier

- Montare la panna e conservarla in frigorifero.
- Mettere il latte, lo zucchero e la vaniglia nel “Pasta Pot”, portare ad ebollizione

e gettarvi la pasta. Far cuocere 6 minuti, mescolando con il cucchiaio.

- Aggiungere I'uva sultanina e la frutta candita, lasciar cuocere 2 minuti.
- Togliere dal fuoco, versare il succo di mandarino in quantita sufficiente fino

ad ottenere una consistenza quasi liquida (eventualmente aggiungere un
po’ di latte bollito).

- Rimuovere la vaniglia. Aggiungere le scorze di mandarino e il Grand Marnier.
- Disporre la pasta nei piatti. Ricoprire con un cucchiaio di panna montata.
- Questo dessert si gusta caldo o freddo. A seconda della stagione, la frutta

candita puo essere sostituita con scorze di agrumi candite o con frutta
fresca.

Risoni (or birds’ tongues) pasta, vanilla-fragrance milk

Serves 4

Ingredients

250 g risoni pasta

1 litre whole milk

150 g caster sugar

1 split vanilla pod

60 g raisins

80 g diced candied fruit

2 mandarins

10 cl cold cream

1 tablespoon Grand Marnier

- Wash and dry the mandarins. Peel them and cut the peel into thin strips.

Separate the fruit into two parts and crush. Filter the juice.

- Whip the cream and place in refrigerator.
- Add the milk, sugar and vanilla to the “Pasta Pot”. Bring to boil and add the

pasta. Cook for 6 minutes while mixing with a spoon.

- Add the raisins and candied fruit. Cook for a further 2 minutes.
- Remove from flame. Add the mandarin juice in a sufficient quantity to

obtain a practically liquid consistency (if necessary, add a little boiled milk).

- Remove the vanilla. Add the mandarin peel and Grand Marnier.
- Fill the dishes. Top with a spoonful of whipped cream.
- This dessert dish may be served hot or cold. According to seasonal

availability, instead of candied fruit you may wish to add candied citrus fruit
peels or fresh fruit.



Risoni ou «langues d’oiseaux », lait vanillé

4 personnes

Ingrédients

250 g de risoni

1 | de lait entier

150 g de sucre semoule

1 gousse de vanille fendue
60 g de raisins secs

80 g de fruits confits en dés
2 mandarines

10 cl de créme liquide froide
1 c. as. de Grand Marnier

- Laver et essuyer les mandarines. Prélever le zeste en fines laniéres.

Couper les fruits en deux et les presser. Filtrer le jus obtenu.

- Fouetter la creme liquide et la réserver au réfrigérateur.
- Mettre le lait, le sucre et la vanille dans la « Pasta Pot », porter a ébullition

et y jeter les pates. Faire cuire 6 minutes. en remuant avec la cuillére.

- Ajouter les raisins secs et les fruits confits, laisser cuire 2 minutes.
- Hors du feu, verser suffisamment de jus de mandarine pour obtenir une

consistance presque liquide (éventuellement ajouter un peu de lait bouilli).

- Oter la vanille. Ajouter les zestes des mandarines et le Grand Marnier.
- Disposer les pates dans des assiettes. Déposer une cuillerée de créme

fouettée sur le dessus.

- Ce dessert se déguste chaud ou froid. Selon la saison, les fruits confits

peuvent étre remplacés par des écorces d’agrumes confites ou des fruits frais.

Risoni-Nudeln oder “Vogelzungen”, Vanillemilch

4 Personen

Zutaten

250 g Risoni-Nudeln

11 Vollmilch

150 g GrieBzucker

1 gedffnete Vanilleschote

60 g Rosinen

80 g kandierte Friichte, in Wiirfeln
2 Mandarinen

10 cl kalte Sahne

1 Essloffel Grand Marnier

- Die Mandarinen waschen und abtrocknen. Die Schale in diinne Streifen

schneiden. Die Friichte hélften und auspressen. Den Saft filtern.

- Die Sahne steif schlagen und in den KiihIschrank stellen.
- Milch, Zucker und die Vanilleschote in den “Pasta Pot” geben, aufkochen

und die Nudeln dazugeben. 6 Minuten lang kochen lassen, dabei mit dem
Loffel umriihren.

- Rosinen und kandierte Friichte zugeben, 2 Minuten lang kochen lassen.
- Den Kochtopf vom Herd nehmen und so viel Mandarinensaft dazugeben,

dass die Mischung eine beinahe fliissige Konsistenz erhélt (eventuell ein
wenig gekochte Milch zugeben).

- Die Vanilleschote entfernen. Die Mandarinenschalen und den Grand Marnier

zugeben.

- Die Nudeln auf den Tellern anrichten. Mit einem Lo&ffel Schlagsahne bedecken.
- Dieses Dessert kann warm oder kalt genossen werden. Je nach Jahreszeit

kénnen die kandierten Friichte durch Zitronat und Orangeat oder frisches
Obst ersetzt werden.






