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  Petra Müller




  Petras Pasta, Pizza & Spezialitäten




  33 leckere Rezepte zum Nachkochen




  Die Autorin erzählt




  Petras Pasta, Pizza & Spezialitäten




  ist der 1. Band meiner Kochbuchreihe.




  Mein Wunsch ist es, die Lieblingsrezepte meiner Familie für sie zu erhalten. Es sind alles, liebevoll ausgewählte Rezepte, die ich selbst erfunden habe, oder auf mei-nen Italienreisen von italienischen Freunden mit nach Hause bekommen habe. Einige der Rezepte basieren auf Kühlschrank oder Reste-Rezepten, was bedeutet, Kühl-schrank auf, reinschauen, was drin ist oder weg muss und loslegen. Es sind schnelle und einfache Rezepte, ebenso wie aufwendige und etwas schwierigere Rezepte.




  Genau betrachtet bin ich selbst mein bester Kochbuchverwerter, denn ich schreibe mir nur, die in meinen Augen, gelungenen Rezepte auf, die ich dann ab und an auch wieder kochen will.




  Nach Petras Pasta, Pizza & Spezialitäten erscheinen in Kürze auch noch weitere Kochbücher in dieser Reihe.




  Frische Nudeln sind ein Gedicht, die Zubereitung ist etwas aufwendig, aber es lohnt sich. Haben sie einmal eine Lasagne mit selbst hergestellten, frischen Nudel-teigplatten zubereitet, dann mögen sie keine andere mehr! Auch eine frisch zubereitete Pizza ist nicht zu verachten. Ein jeder kann sein Eck nach seinem Geschmack belegen.




  Für meine Rezepte verwende ich möglichst ausschließlich frische Zutaten, Gemüse aus dem eigenen Garten oder vom Markt, frischen Fisch und Fleisch von heimischen Bauern und auch Kräuter aus dem Garten oder aus dem Kräutertopf. Natürlich kann man diese auch gut durch getrocknete Kräuter ersetzen.




  Die Grundbegriffe der Kochkunst werden in diesem Buch vorausgesetzt. Es ist selbst-verständlich, dass alles Gemüse und Obst vorher gewaschen und geputzt wird und ist deshalb nicht immer wieder von neuem erwähnt.




  Die meisten Rezepte sind für 4 Personen konzipiert.




  

    


  




  

    Die Fotos wurden von mir selbst geschossen und erheben keinen Anspruch auf Vollkommenheit.

  




  

    e-Mail-Kontakt zur Autorin: Autorin.Petra.Mueller@gmx.de

  




  

    http://autorinpetramueller.npage.de/


  




  

    


  




  

    E-Book Distribution: XinXii


    http://www.xinxii.com
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  Grundrezepte für Nudelteige




  Grundrezept 1:




  200 g Mehl




  200 g Hartweizengries




  3 Eier




  Salz




  Aus dem Mehl, dem Hartweizengries, den Eiern und dem Salz einen glatten Nudelteig kneten. Dieser sollte angenehm weich sein, bei Bedarf etwas Wasser zugeben. Den Teig mit einem feuchten Tuch bedeckt ca. ½ Stunde gehen lassen. Danach nach Bedarf weiterverarbeiten, z.B. dünn ausrollen und in feine Band-nudeln schneiden, oder nach Anweisung durch die Nudelmaschine lassen, so dass feine Bandnudeln entstehen.




  Grundrezept 2:




  400 g Mehl




  4 Eier




  1 TL Salz




  Mehl zum Ausrollen




  Das Mehl auf ein Backbrett geben, salzen, in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Da hinein die Eier gleiten lassen und beginnend vom Rand her, alles zu einem homogenen Teig zusammen kneten. So lange kneten, bis der Teig schön gleichmäßig ist. Diesen dann mit einem feuchten Tuch abdecken und mindestens ½ Stunde ruhen lassen. Danach nach Bedarf weiterverarbeiten, ausrollen oder durch die Nudelmaschine laufen lassen




  
Grundrezept für Pizzateig (1 Backblech)
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