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400 g Nudeln nach Wabhl

Guacamole:

130 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

2 reife Avocados

4 EL Krauter Ol

1 EL Basilikum Ol

2 EL Zitronensaft

1 EL Pasta Party opt. Toskana
1 TL ltalienisches Genuss Salz
Cherrytomaten, geviertelt

Pesto:

1 TL Pasta Party mit

2 TL Wasser verrithren und 5 Min.
guellen lassen

2 EL Omas Butterdl

Zubereitung

Die Nudeln nach Packungsanleitung al dente kochen.

Den Parmesan fein reiben und den Knoblauch pressen.
Beides in ein hohes GefalRk geben.

Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und das
Fruchtfleisch mit einem Loffeln herauslosen. Zusammen mit
dem Olivendl, dem Zitronensaft sowie die restlichen
Gewiirzen in das hohe Gefald zu dem Parmesan und
Knoblauch geben und mit einem Stabmixer fein plrieren.
Anschliefend in einen Topf umfillen und ca. 5 Minuten leicht
kécheln lassen.

Sobald die Nudeln al dente sind, das Kochwasser abgielien
und mit frischem Wasser abschrecken, Die Nudeln in
Basilikum Ol schwenken. Zusammen mit der warmen
Guacamole und den Tomaten in einer Pasta-Schale
servieren. Das Pesto on Top geben.
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1 kleines Baguette

Krauter Ol

2 TL Pasta Pa

250 g Dattel- oder Cocktailtomaten, halbiert
1/2 rote Paprika, in Streifen

1/2 rote Zwiebel, in feine Ringe

50 ml Dunkle Tomatencreme

Italienisches Genuss Salz

1 Burrata

Zubereitung

Die Paprikastreifen und Zwiebelringe in einer Pfanne mit
Kréauter Ol andiinsten. Die Tomaten zugeben und einkécheln
lassen. Die Dunkle Tomatencreme und Pasta Party zu
geben, etwas einreduzieren lassen und zur Seite stellen,
AnschlieRend das Baguette halbieren, mit Krauter Ol
bepinseln und in einer Pfanne knusprig anrdsten.

Das Tomaten Paprika Gemiise auf dem Baguette verteilen.
Burrata dartber zupfen und mit etwas Italienischem Genuss
Salz abrunden..

EOELSCHAMALS

Wnﬁ'fa W«rf?




EELOCTIMALS

Peits 71

TR TITIVEN

( rhag

seibststandiger Bevater

EDELSCHMAUS
chemige gmmiie FHdnchen Pusta

200 g Hahnchenbrust
1 EL Kréuter Ol

400 g Nudeln

1 Zucchini

1 rote Paprika

Omas Butterdl

100 g Parmesan

200 ml Sahne

100 ml Nudelwasser
2 TL Pasta Party

Zubereitung

Die Nudeln nach Packungsanleitung al dente kochen.

In einer Pfanner das Krauter Ol erhitzen und die
Hahnchenbrust anbraten. AnschlieBend zur Seite stellen.

In der Zwischenzeit die Zucchini und die Paprika in
mundgerechte Stiicke schneiden. Omas Butterdl in eine
Pfanne geben und das Gemise darin anbraten, Mit der
Gewilrzzubereitung Pasta Party abschmecken.

Das gebratene Fleisch mit der Sahne hinzufiigen und kurz
aufkochen lassen. Die fertigen Nudeln leicht abtropfen
lassen. Mit etwas Nudelwasser in die Pfanne zum Gemiise
geben und so lange einkdcheln lassen bis die Sauce die
gewiinschte Konsistenz hat.
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Teig:

300 ml Wasser

1/2 Wiirfel frische Hefe

15 g Zucker

460 g Weizenmehl (Typ 550 )
25 g Krauter OL

3 TL Pasta Party

Griechisches Olivendl fur die Schiissel

Topping:
Krauter OL
kleine Tomaten
Oliven
Rosmarin
Meersalz

Zubereitung N\

Die Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und fiir 3
Minuten zu einem Teig verkneten. Eine Schissel mit
Qlivenol bepinseln, den Teig hineingeben und fiir ca. 1
Stunde abgedeckt gehen lassen.

20 Minuten vor Ende der Gehzeit den Backofen auf 180° C
Ober- /Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech stiirzen und
behutsam mit den Handen flach driicken. Mit den Fingern
oder einem Kochltffel kleine Mulden in den Teig drilicken.
Den Fladen mit Krauter Ol bestreichen und mit Pasta Party
bestreuen. Nach Belieben kann der Fladen mit Meersalz,
Rosmarinzweigen, Oliven oder Tomaten belegt werden,

Die Focaccia im heifen Ofen ca. 30 Minuten goldbraun
backen. Nach Ende der Backzeit den Ofen ausschalten und
fir weitere 10 Minuten den Fladen im Ofen ruhen lassen.
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300 g Spaghetti

1 Zwiebel, gewlirfelt

1 Zucchini, in feine Streifen
1 Karotte, in feine Streifen
Omas Butterol

150 ml WeilRwein

200 ml Milch

250 ml Sahne

2 TL Knobi Genuss Salz
2-4 TL Pasta Party

1-2 Burrata

Zubereitung

Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen. In der
Zwischenzeit die Zwiebelwirfel in einer Pfanne in Omas
Butterdl andinsten. Die Zucchini und Karottenstreifen mit zu
den Zwiebelwirfeln geben und kurz mit andiinsten.

Das Gemiise mit WeilRwein, Milch und Sahne abloschen und
etwas kocheln lassen. Mit Knobi Genuss Salz und Pasta
Party abschmecken. Die fertigen Mudeln leicht abtropfen
lassen, mit in die Pfanne geben und etwas ziehen lassen.
Zusammen mit dem Burrata auf einem Teller anrichten.
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500 g Kartoffeln, hauchdinn gehobelt
1-2 Karotten, hauchdinn gehobelt

1/2 Glas Artischocken in Ol, abgetropft
2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, dinn gehaobelt

Krauter Ol

Solte:

250 ml Rahm zum Kochen
175 g Frischkase Balance
1,5 TL Pasta Party

1 EL Krauter Ol

Zubereitung

Eine Auflaufform mit Krauter Ol auspinseln. Das Gemiise in
der Auflaufform schichten.

Alle Zutaten fir die So3e verriihren und Uber das Gemiise
giefien.

Im vorgeheizten Backofen bei 220° C Ober-/ Unterhitze

ca. 35-45 Minuten garen.
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200 ml Wasser

200 mi Milch

1 EL Zuckerriibensirup

12 g Hefe

125 g getrocknete Tomaten, fein gehackt
500 g Weizenmehl ( Typ 550 )

180 g Weizenvollkornmehl

2 TL Pasta Party

3 EL Krauter Ol

1 EL Sanfte Traube

Zubereitung

Die Hefe zusammen mit dem Zuckerribensirup in
lauwarmen Wasser/ Milch Gemisch auflosen. 10 Minuten
stehen lassen.

Die restliche Zutaten zufiigen und zu einem Teig verkneten.
Zugedeckt 2 Stunden gehen lassen. Anschlielfend den Teig
auf eine leicht bemehite Arbeitsflache geben und zu einem
Brotlaib formen. Den Teig in eine gefettete Brotform geben,
mit einem scharfen Messer einschneiden und mit einem
Deckel verschliefen. Die Form in den kalten Ofen schieben.
Bei 230° C Ober-/ Unterhitze ca. 50 Minuten backen. Nach
Ende der Backzeit den Deckel abnehmen und weitere 5
Minuten weiterbacken.
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