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Ali Gungoérmus Montag, 13. Dezember 2021
Pasta mit Gemuse-Sugo Rezept fur 4 Personen

Dauer: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Mediterran, Pasta, Feine Kliche

Zutaten:

Fur die Nudeln:

2009 Weizenmehl Type 405
509 Hartweizenmehl (Semola)
1 Prise Salz

3 Eigelb

409 weiche Butter

Fur das Sugo:

400 g Hokkaido-Kiirbis

2 Schalotten

4 EL Butter

1EL Tomatenmark

250 ml Gemisebriihe

500 g Pelati-Tomaten aus der Dose
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Blattpetersilie

2EL Kulrbiskerne

80g Parmesan

Zubereitung:
1. Fur den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Salz, Eigelbe und Butter in eine Rihrschiissel

geben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch wenige
Teeltffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den
Teig abgedeckt ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Den Kirbis waschen, halbieren, die Kerne entfernen und den Kiirbis mit Schale in grobe
Wiirfel schneiden.

3. Die Schalotten schalen, fein wirfeln.

4. In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Kirbisstlicke
zugeben und mitanschwitzen.

5. Dann das Tomatenmark hinzufiigen, gut unterrihren und mit der Gemusebrihe
abléschen. Den Kirbis ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen.

6. Die geschélten Tomaten grob schneiden und zum Kiirbis geben. Mit Salz und Pfeffer
wuirzen und alles ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

7. Die Petersilie abbrausen, trockenschitteln und grob hacken.

8. Die Kiurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett résten und anschlieRend grob hacken.

9. Den Parmesan hobeln.
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10. Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen auf
einer bemehlten Flache ausrollen und anschlieRend zu diinnen Taglierini (ca. 5 mm dicke
Bandnudeln) schneiden.

11. Die Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten kochen.

12. Kurbiskerne und Petersilie unter die Sauce mischen und abschmecken.

13. Die Nudeln abschitten, unter die Sauce mischen. Dann auf Tellern anrichten und mit

Parmesan bestreut servieren.

Pro Portion: 700 kcal/ 2920 kJ
62 g Kohlenhydrate, 22 g Eiweil3, 39 g Fett



