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THEMENSERVICE

Pastaküche leicht gemacht

Hamburg, im April 2009. Geschmäcker sind bekannterweise verschieden. Der eine liebt Nudeln im XL-Format, der andere kurz und gedreht und der nächste mag sie am liebsten in Grün. Wichtig ist: Was schmeckt, ist richtig. Oft entscheidet auch das Rezept, welche Nudel am besten passt. Bei über 300 Nudelsorten den Überblick zu behalten, ist nicht immer einfach. Mondamin hat ein paar Hilfestellungen parat. 

Was ein kleines „ini“ und „oni“ bewirken kann

Tortellini oder Tortelloni, Spaghetti oder Spaghettini. So manches Rezept bekommt durch die Auswahl der Nudelsorte erst den richtigen Pfiff. Endet diese auf „ini“ oder „ine“ handelt es sich immer um die kleine oder dünne Ausgabe, welche zu einer feinen, zarten Soße passt. Lautet die Endung „oni“ ist eine große oder dickere Ausprägung einer Pastasorte gemeint, die öfter zu deftigeren Soßen gewählt wird.   Die beiden Endungen „ette“ und „elle“ stehen ebenfalls für schmalere beziehungsweise breitere Nudeln (z. B. Lasagnette bzw. Tagliatelle). Ist im Namen der Pasta der Zusatz „Mezze“ zu finden, zum Beispiel bei Mezze Penne Rigate, so heißt das, dass die Pasta, verglichen mit der herkömmlichen Sorte, verkürzt ist. 

Neben den Kriterien „Umfang“ und „Länge“ gibt es auch Unterscheidungen des Profils. Ist die Pasta von der Oberflächenstruktur geriffelt, bekommt sie oft die zuätzliche Bezeichnung Rigate. Eine der bekanntesten Varianten ist die Penne Rigate. Ihre Schwester, die Penne Lisce hat eine glatte Oberfläche.

Wie kommt die Farbe in die Nudel?

Als wäre die Auswahl an Pastaformen nicht schon groß genug, so kommt noch mehr Vielfalt durch verschiedene Farben ins Spiel. Die gängigsten Varianten im Überblick:

Wann ist die Pasta grün? Fein gehackter oder gut pürierter, blanchierter Spinat verleiht den Nudeln eine kräftige, anhaltend grüne Farbe. Sehr beliebt sind grüne Bandnudeln im Nest, wie im „Gestürzten Nudelflan“ von Mondamin. Grün gesprenkelte Nudeln erhalten ihr Muster durch die Beigabe von gehackten Kräutern. Dabei ist der Wahl der Kräuter keine Grenzen gesetzt. Es lohnt sich allerdings, das Angebot der jeweiligen Jahreszeit in Betracht zu ziehen. Je frischer die Kräuter sind, desto intensiver ist das Aroma und die Farbe der Nudeln. Die Zugabe von getrockneten Kräutern ist dennoch eine Alternative.

Wie werden Nudeln schwarz? Die schwarze Farbe der Pasta kommt durch die Beigabe von Sepiatinte zustande. Wie der Name schon sagt, wird die Tinte vom Tintenfisch (Sepia) gewonnen. Sie ist im gut sortierten Feinkostladen oder im Fischfachgeschäft erhältlich. Ein sehr raffiniertes Gericht von Mondamin ist beispielsweise das „Schwarze Nudelnest“. Schwarze Spaghetti werden mit einem Ragout aus Hähnchenbrust, Tomaten, Basilikum und Kohlrabi angerichtet. Durch die Beigabe von Sahne und MONDAMIN Fix Soßenbinder können die Nudeln die Soße hervorragend aufnehmen. 

Eine satte gelbliche Farbe erhalten Nudeln durch die Zugabe von Safranpulver oder Kurkuma (Gelbwurz). Dabei wird der Geschmack nicht sonderlich verändert, aber das schöne Gelb ist ein wunderbarer Anblick auf den Tellern.

Weitere Möglichkeiten, Nudeln zu färben und zu verfeinern, sind die Beigabe von Pilzen, Chili, oder Kastanien in pulverisierter Form. 
Wem das Selbstfärben zu mühsam ist, der muss trotzdem nicht auf farbige Nudeln verzichten. Der Handel bietet eine große Auswahl an.
Auf die Soße kommt es an

Nudeln sind eine Wissenschaft für sich. So wie der passende Wein das besondere Aroma eines Gerichts hervorhebt und umgekehrt, so unterstreicht die richtige Paarung von Nudeln und Soße den besonderen Geschmack. Für lange, dünne Nudeln wie Spaghettini oder Capellini sind ölhaltige Soßen hervorragend geeignet, da sich durch das feine Öl die Nudeln perfekt aufdrehen lassen und das Aroma unterstrichen wird. Etwas breitere Nudeln wie Spaghetti oder Fettuccine passen zu kräftigeren Soßen mit Butter oder Sahne. Besonders beliebt zu Spahetti ist eine klassische Tomatensoße – in Deutschland wohl eines der bekanntesten Nudelgerichte. Zur mittelkurzen Pasta, wie der klassischen Penne, passt fast alles. Auch für Nudelsalat wird diese Pastaart mit Vorliebe gewählt. Ein passendes, leckeres Rezept ist der „Lauwarme Nudelsalat“ von Mondamin. Die noch etwas kräftigeren Rigatoni harmoniesieren perfekt mit cremigen Ragouts oder Béchamelsoßen. 

„Pasta secca” und “pasta all’ uovo”

Die Italiener unterscheiden zwischen zwei Arten getrockneter Nudeln: "Pasta secca" und "pasta all' uovo". Als „pasta secca“ gelten alle Teigwaren, die aus Hartweizengrieß und Wasser hergestellt werden. Der Teig für die „pasta all' uovo“ enthält zusätzlich Eier und wird in der Regel für gefüllte Teigwaren verwendet. Je nach Geschmack kann auch allen anderen Pastasorten Ei zugefügt werden – besonders beliebt ist dies bei Tagliatelle oder Fettuccine.

Etwas ganz Besonderes ist natürlich frische Pasta. Diese herzustellen ist recht aufwendig. Wer nicht so geübt ist und nicht zu viel Zeit in der Küche verbringen will, muss auf frische Pasta dennoch nicht verzichten. An den Frischetheken im Supermarkt wird eine immer größere Auswahl an frischer Pasta angeboten. Ein raffiniertes Gericht sind beispielsweise die „Vier-Käse-Tortelloni in Kresseschaum“, fein angerührt mit MONDAMIN klassischer Mehlschwitze.
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