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L asagnette mit Ricotta

Dischi Volanti mit Erbsen

Amoros mit Tomaten

L asagnette Verdi in Fleischsauce
Giglio mit Fruhjahrsgemuise
Gramigna Rigata nach Terni-Art
Spaghetti mit Sardellen

Galle Quadre mit Thunfisch und Erbsen
Gnocchi nach Bauernart
Toskanische Minestrone mit Rotelline
Penne M ezzane Lisce mit Kaninchen
Fusilli mit Tomaten

Alle Rezepte gelten — falls nicht anders angegeben — fur 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: www.nosari.de

2. Auflage

RILA Feinkost-Importe
Spezialist fur Landersortimente
32351 Stemwede-Levern
e-mail: kontakt@rila.de
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L asagnette mit Ricotta

Zutaten:

250 g nosari Lasagnette (Bandnudeln, Nestform)
200 g Ricotta

200 ml Milch

50 g Buitter

50 g itd. Hartkase (Parmesan)

Schnittlauch

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

Wahrend die Lasagnette kochen, die Butter schmelzen und den bereits mit der Milch verrthrten
Ricotta dazugeben. Lasagnette abtropfen lassen, mit der Sofde vermischen und geriebenen ital.
Hartké&se und Pfeffer darlibergeben. Portionen auf dem Teller mit Schnittlauch bestreuen.
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Dischi Volanti mit Erbsen

Zutaten:

400 g nosari Dischi Volanti (Schnecken)

200 g Erbsen (frisch, tiefgekihlt oder aus der Dose)
1 kleine Zwiebel

30 g Buitter

100 g gekochter Schinken

100 g Sahne

Salz, Pfeffer

ital. Hartkése (Parmesan)

Zubereitung:

Teigwaren kochen.

1 kleine Zwiebd feinhacken und in 30 g Butter andinsten. Erbsen hinzugeben, salzen und pfeffern.
Tiefkihlerbsen 10-15 Minuten, frische Erbsen 20-30 Minuten, Erbsen aus der Dose wenige Minuten
dunsten; bel Bedarf etwas Brihe zugiefen.

Danach 100 g gewdurfelten, gekochten Schinken und 100 g Sahne hinzugeben und 3-4 Minuten
Ziehen lassen.

Uber die in einer Schiissel angerichteten Teigwaren geben und mit geriebenem ital. Hartkase
servieren.
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Amoros mit Tomaten

Zutaten:

350 g nosari Amorosi (gedrehte Réhrchen)
800 g kleine Tomaten

eine Prise Oregano

Salz

Basilikum

natives Olivendl extra

Pfeffer

Zubereitung:

Zwei Stunden vor Kochen der Nudeln die in Stiickchen geschnittenen Tomaten mit dem Ol
betraufeln, mit Oregano, Salz und Pfeffer bestreuen und ziehen lassen. Die gekochten und
abgetropften Nudeln mit den Tomaten vermischen, die Portionen auf dem Teler mit
Basilikumblattern garnieren.
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L asagnette Verdi in Fleischsauce

Zutaten:

300 g nosari Lasagnette Verdi (Bandnudeln, Nestfor m)
300 g mageres Kalbfleisch

1 gehackte Zwiebel und 1 Moéhre
15 g getrocknente Pilze

50 g Buitter

2 ERI6ffel OL

Brihe

YGlas Weil3wein, trocken

300 g geschélte Tomaten
¥Nelke

1 Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Butter und Ol in einen Bratentopf geben und das Fleisch
von alen Seiten anbraten. Die gehackte Zwiebel und Mohre, die eingeweichten feingeschnittenen
Trockenpilze, die Nelke und das Lorbeerblatt hinzufligen und leicht andiinsten. Den Wein dazugeben
und bei guter Hitze verdampfen lassen; Hitze reduzieren, die kleingeschnittenen Tomaten und einige
ERI6ffel warmer Briihe hinzufiigen; nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Stunde bei
méaldiger Hitze kochen lassen. In der Zwischenzeit die Nudeln garen und abtropfen lassen. Das
Fleisch aus dem Topf nehmen, die Sof3e durch ein Sieb passieren und auf die Nudeln geben. Fleisch
portionieren und zu den Nudeln reichen.
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Giglio mit Fruhjahrsgemuse

Zutaten:

250 g nosari Giglio (Blutenkelch)
300 g kleingeschnittene geschélte Tomaten
1 Schalotte

1 Stange Staudensellerie

1 Mohre

1 Zucchini

60 g entschotete Erbsen

5 Stangen Spargel

Natives Olivendl extra

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zu der gedinsteten Schalotte die kleingeschnittenen Tomaten geben und warm stellen. Wasser zum
Kochen bringen. In das kochende Wasser die in Stlickchen geschnittene Mohre, den Spargel (in
Sticke geschnitten), die Erbsen und zuletzt die in Stlickchen geschnittene Zucchini geben. Das
Gemise abgief?en und in der Pfanne mit den Tomaten schwenken.

Zwischenzeitlich die Nudeln garen und abtropfen lassen. In jeden Teller einen Schuf3 Olivendl geben
und mit einer Prise Pfeffer bestreuen, Nudeln und Gemuse hinzugeben.
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Gramigna Rigata nach Terni-Art

Zutaten:

350 g nosari Gramigna Rigata (gebogene Réhr chen)
4 ER6ffel natives Olivendl extra

4 Knoblauchzehen

1 Pfefferoni, scharf

gehackte Petersilie (nach Belieben)

Zubereitung:
In einer Pfanne die zerdriickten Knoblauchzehen in reichlich Ol mit einem Stiickchen Pfefferoni
dunsten. Die gekochten Gramigna Rigata damit vermischen und die gehackte Petersilie hinzufiigen.
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Spaghetti mit Sardellen

Zutaten:

350 g nosari Spaghetti

4 E[Y6ffel natives Olivendl extra

1 Gléaschen Sardellen in Ol

300 g kleingeschnittene geschélte Tomaten
2 zerdrlckte Knoblauchzehen

1 ERI6ffel gehackte Petersilie

etwas Butter

30 g Paniermehl

Salz und Pfeffer

Zutaten:

Den Knoblauch in Ol diinsten, die in Stiickchen geschnittenen Sardellen dazugeben und verriihren.
Tomaten hinzufligen und alles einige Minuten leicht kochen lassen.

3-4 ER6ffel Wasser und die Petersilie hinzugeben und wirzen.

Die Temperatur reduzieren und unter sténdigem Ruhren weitere 4-5 Minuten kochen. Das in wenig
Butter fir ein paar Sekunden gertstete Paniermehl dazugeben. Die bif¥fest gekochten Nudeln
abschutten und die Sardellen mit Sof3e dartiber verteilen.
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Galle Quadre mit Thunfisch und Erbsen

Zutaten:

300 g nosari Galle Quadre (Schmetterling)
200 g Thunfisch im eigenen Saft (Dose)

1 kl. Dose Erbsen

1 Zwiebel

natives Olivendl extra

Salz

einige Stuckchen scharfe Pfefferoni

Zubereitung:

Die Zwiebd in Ol dinsten, den Thunfisch und die Erbsen hinzufiigen, mit einer Prise Salz und
Pfefferoni wirzen. Sobald der Thunfisch angeschmort ist, die nach Packungsanleitung gekochten
Galle Quadre damit vermischen und dabei ein wenig Erbsenbriihe verwenden.



PASTA DAL 1515 =

NnoSdri

Gnocchi nach Bauernart

Zutaten:

350 g nosari Gnocchi (M uschelform)
1 feingeschnittene Zwiebel

250 g frische Pilze

400 g passierte geschélte Tomaten
Petersilie

100 g geriebener Kése

60 g Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebel in 30 g Butter dinsten, die in Scheiben geschnittenen Pilze und die gehackte Petersilie
dazugeben.

Die passierten Tomaten hinzufiigen, mit Pfeffer und Salz abschmecken und bei méltiger Hitze fir
dreilfig Minuten garen lassen. Die Nudeln kochen und, noch bif3fest, abschitten. Mit der Halfte des
geriebenen Kéase, der Sof3e und der Ubrigen Butter vermischen.

Nach Belieben mit dem restlichen Kése bestreuen.
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Toskanische Minestrone mit Rotdline

Zutaten:

100 g weil3e Bohnen (am Vorabend einweichen)
100 g nosari Rotellini (Radchen)

125 g Kartoffeln

60 g Kohl, 60 g Karotten und 2 geschdte Tomaten,
das Ganze in kleine Wiirfel geschnitten

Basilikum und Ol

1 Zwiebel

Salz und Pfeffer,

ital. Hartkése (Parmesan)

Zubereitung:

Die Bohnen mit gesalzenem Wasser kochen, abschitten und mit dem Kochwasser, von dem 2-3
ER6ffel beiseite gestellt werden, passieren. Die Zwiebel in Ol diinsten, Basilikum und das Gemiise
hinzufigen; 2-3 ERl6fel des Bohnenkochwassers und, wenn das Gemuse beinahe gar ist, das
Bohnenplree dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln in der Suppe bif3fest
kochen, mit gereibenem ital. Hartk&se bestreuen und servieren.
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Penne M ezzane Lisce mit Kaninchen

Zutaten:

250 g nosari Penne M ezzane Lisce (Rohrchen)
zwei gebratene Kaninchenkeulen

2 Tomaten

reichlich Basilikum

1 Schalotte

YGlas natives Olivenodl extra

Saz und Pfeffer

ital. Hartkése (Parmesan)

Zubereitung:

In einer Pfanne die gehackte Schalotte in Ol dinsten und das von den Knochen geldste und in kleine
Stiicke geschnittene Kaninchenfleisch dazugeben. Die geschédlten und in Wirfel geschnittenen
Tomaten hinzufiigen; salzen und pfeffern. Basilikum fein schneiden

und ebenfalls in die Pfanne geben.

Die Nudeln bif¥est lochen, abtropfen lassen und in der Pfanne mit Fleisch und Sol3e mischen.
Portionen auf die Teller verteilen und mit geriebenem ital. Hartkase bestreut servieren.
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Fuslli mit Tomaten

Zutaten:

350 g nosari Fusilli (Spiralen)
500 g passierte geschélte Tomaten
5 ERI6ffel O

YER 6fel gehackte Zwiebel

50 g zerbrockelter Schafkéase

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebel mit Ol in einer Pfanne diinsten und die zerdriickte Knoblauchzehe hinzufiigen, ebenso
die passierten Tomaten. Salzen und pfeffern, und nach dem Aufkochen noch eine Viertelstunde
weiterkochen lassen. Die Spiralnudeln in leicht gesalzenem Wasser bil¥fest kochen, abschitten und
mit dem K&se und der Sof3e vermischen.

Buon appetito!



