
  
    
      
    
  



Wendys Lieblingsrezepte - Fettuchine

Wendy G.




Inhaltsverzeichnis
	Vorwort
	Breite Bandnudeln mit Charakter - Fettuchine verstehen
	Sauce, Stärke und Timing - warum Fettuchine verbinden
	Sanft gekocht, kräftig serviert - 20 Gedanken für gute Fettuchine
	Rezepte (für 4 Portionen)
	Fettuchine Alfredo cremig und klassisch
	Fettuchine mit Lachs und Zitronensahne
	Fettuchine mit Hähnchen und Pilzrahm
	Fettuchine Bolognese langsam geschmort
	Fettuchine mit Garnelen und Knoblauchbutter
	Fettuchine Carbonara mit Pancetta
	Fettuchine mit Spinat und Ricotta
	Fettuchine mit Tomaten, Basilikum und Mozzarella
	Fettuchine mit Steinpilzen und Parmesan
	Fettuchine Primavera mit buntem Gemüse
	Fettuchine mit Rinderstreifen und Pfefferrahm
	Fettuchine mit Pesto und grünen Bohnen
	Fettuchine mit Kürbis und Salbei
	Fettuchine mit Thunfisch und Kapern
	Fettuchine mit Zucchini und Zitronenbutter
	Fettuchine mit Gorgonzola und Walnüssen
	Fettuchine mit Hackfleisch und Paprika
	Fettuchine mit Brokkoli und Mandelrahm
	Fettuchine mit Entenbrust und Orangensauce
	Fettuchine mit Auberginen und Tomatenragout
	Fettuchine mit Muscheln und Weißweinsauce
	Fettuchine mit Schinken und Erbsen
	Fettuchine mit Pilzen und Trüffelöl
	Fettuchine mit Linsenragout und Kräutern
	Fettuchine al forno mit Käsekruste
	Schlusswort
	Impressum




Vorwort

Dieses Buch trägt den Titel Wendys Lieblingsrezepte - Fettuchine und wurde von mir, Wendy G., geschrieben. Fettuchine gehören für mich zu den Nudeln, die sofort ein Gefühl von Wärme, Ruhe und guter Küche auslösen. Die breiten Bänder nehmen Sauce wunderbar auf, bleiben beim Essen angenehm präsent und geben einfachen Zutaten eine festliche Wirkung. Genau deshalb passen sie so gut zu meiner Art zu kochen: bodenständig, sorgfältig, cremig, würzig und immer mit Blick auf ein Ergebnis, das am Tisch Freude macht.

Ich mag an Fettuchine besonders, dass sie weder kompliziert noch langweilig sind. Sie lassen sich mit Sahnesaucen, kräftigen Ragouts, feinem Fisch, gebratenem Gemüse, Kräutern, Käse, Pilzen und aromatischen Fonds verbinden. Dabei entsteht jedes Mal ein anderes Gericht, obwohl die Grundlage dieselbe bleibt. Ein Teller Fettuchine kann schlicht und schnell sein, aber auch langsam gekocht, reichhaltig und feierlich wirken. Diese Spannweite hat mich beim Zusammenstellen der Rezepte begleitet.

In diesem Buch geht es nicht darum, Nudeln nur mit Sauce zu bedecken. Mir war wichtig, zu zeigen, wie Konsistenz, Hitze, Kochwasser, Fett, Würze und frische Zutaten zusammenspielen. Gute Fettuchine leben davon, dass die Sauce sie umhüllt, ohne sie zu ertränken. Jede Zubereitung ist deshalb so erklärt, dass sie auch im Alltag sicher gelingt und trotzdem genug Sorgfalt besitzt, um Gäste an den Tisch zu holen.

Die Rezepte sind für vier Portionen geschrieben und decken viele Stimmungen ab. Es gibt cremige Klassiker, herzhafte Fleischgerichte, feine Fischvarianten, vegetarische Teller und Ofengerichte mit knuspriger Käsekruste. Ich habe die Zutaten klar gehalten und die Arbeitsschritte so formuliert, dass aus einfachen Handgriffen ein rundes Gericht entsteht. Fettuchine sollen in diesem Buch nicht nur satt machen, sondern zeigen, wie viel Gefühl in einem guten Pastagericht stecken kann.
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