Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing tQF

Seminar Praxis Ernahrung - Kuche/Zwischengerichte, Pasta

Fazzoletti/Nudelblatter

Zutaten fur ca. 4 Portionen:

4 Fleischtomaten In fast jedem italienischen Dorf kennt man
300 g Pilze eine eigene Pastaform. Typisch fir die
Klche der ligurischen Kuiste sind diese
Teigblatter, die, weil sie so dinn sind,
1 Zwiebel Fazzoletti ,Taschentlcher" heiB3en.

je 1 gelbe und rote Paprikaschote

1 Knoblauchzehe

Petersilie

Olivenol

100 g wdurziger Kase z.B. Fontina

100 g geriebener Parmesan

8 dunne Nudelblatter (15x10 cm)

Salz, Pfeffer, Prise Zucker, Prise Muskat

Vorbereitung:
Tomaten wie Ublich hauten und in Wirfel (ca. 1 cm) schneiden.
Pilze sdubern und evtl. in Scheiben schneiden.
Paprika wie Ublich hauten und in Wurfel (ca. 1 cm) schneiden.
Zwiebel fein wirfeln, Knoblauch und Petersilie sehr fein schneiden,
Kase reiben.
Zubereitung:
1. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen, Pilze zugeben und mitschwitzen.
2. Paprikawdurfel und Petersilie zugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wuirzen.
3. Tomatenwdirfel und 2 El Olivendl in einem Topf erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Einige Minuten kdcheln und schmelzen lassen.

4. Nudelplatten al dente kochen und abgieBen.

5. Alle Zutaten mdglichst hei3 weiter verarbeiten;
Nudelplatten in eine gedlte feuerfeste Form legen — mit Pilzen und Paprika fillen - mit
etwas Kase bestreuen - Nudelplatten zusammenklappen — mit dem Tomatenfond betraufeln
gleichmaBig mit dem restlichen Kase bestreuen — bei Oberhitze erwdarmen und gratinieren.

Die Fiillungen sind je nach Jahreszeit, Angebot oder ,,Resteverwertung™ variabel.



