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Pesto, aber
pronto!

amit wird die Pasta perfekt!

Nudelsaucen und Gewiirze
aus Italien diirfen bei keinem
original Italienischem Nudelge-
richt fehlen. Die bekannteste al-
ler Saucen ist wohl Pesto alla ge-
novese aus frischem Basilikum,
angerosteten Pinienkernen, Par-
mesan und/oder Pecorino sar-
do, grobem Salz, Knoblauch
und Olivenol. Als Nudelsauce
wird der Pesto dann, mit etwas
Kochwasser verdiinnt, unter die
noch heiffe Pasta gemischt und
serviert.

-3 1 Pesto genovese class
180g Glas 5,25

- 2 Sugo all"Arrabiata
180g Glas 3,25

- 3 getr. Tomaten
in Olivendl, 200g Glas

5,55

y

- Bruschetta Krduter

80¢ Gla
e 5,90

Heut gibts Pasta —
basta!  -mmscinestes

Tischklemme

65"

Frische Pasta — den Innbegriff italienischer Esskultur konnen Sie
ab sofort bequem selber zu Hause herstellen! Mit dieser origi-
nal italienischen Nudelmaschine konnen Sie Teigbahnen herstellen,
die Sie entweder direkt als Lasagneplatten verwenden oder mit den
dazugehorigen Schneideaufsitzen zu Canelloni, Ravioli, Fettuccine
oder Sapghetti verarbeiten. Fiir alle die, denen das noch nicht reicht,
gibt es auflerdem noch einen Pastaschneider fiir breite Bandnudeln
und einen Lasagneplatten-Schneider.

(@

%,

-3 Passiergerat
mit 3 Schetben, Edelstabl 18/10

42,15

-% Edelstahlseife ,,Deos*
Entfernt listige Zwiebel und Knob-
lauchgeriiche — wie Seife und fliefSend
Wasser zu verwenden

Pasta

4 Alles rund um die kostlichen
italienischen Nudelspeziali-
titen. Aus dem Topf frisch
auf den Tisch

Seite 2

> Pizza

Herzhafte Pizza direkt aus
dem eigenen Ofen

Seite 3

P Rezeptideen

Kostliches aus Italien:
Griine Tagliatelle mit
Schinkensauce

Seite 4

» Kochkurse

Von den Besten lernen:
Die original Cucinaria

Kochkurse im Sommer
Seite 4

» Kolumne

Sent er sum aliquipissit ent
landiam nibh eum ea aliqui
te erVullum incinim.

Seite 4
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Stabl/Holz mit Schublade
24,90

-+ Raspel ,,Cuisipro*
3 Seiten 5 6, 00

Inox touch Gehiiuse, 5 Ge-
schwindigkeitsstufen und
Turbofunktion , Eject-Taste

39,99

.
Rl

Inox touch Gehiuse, vari-
able Geschwindigkeitsstufen,
Mixstab mit Edelstablkuppe,
Schneebesen + Wandbalter

39,99

Da bekommen Ihre
Nudeln weiche Knie!

...,‘;l"" i,

o

-3 Pastatopf Symphony 3tlg.
22 cm, Edelstableinsatz, Edelstabldeckel,
Topf Aluminium 3-5mm stark

179,50

-% Ravioliform
Aluminium, mit Teigausroller
1 12 runde Formen 8,90

2 24 guadratische Formen

» KUCHENTIPP

Zwiebelgeruch

Sicher haben Sie Sich schon ofi
gedrgert, wenn Sie Gdste zum
Essen hatten und gern anch et-
was mit Fisch, Knoblanch oder
Zuwiebeln bereitet haben. Trotz
Hiinde waschen haben Sie aber
den Geruch nicht vollig beseitigen
kinnen. Da hilft die sogenannte
W Edelstablseife”. Sie waschen die
Hiinde wie immer unter fliefSen-
dem Wasser und reiben dann
anschliefSend etwa 30 Sekunden
griindlich mit der ,, Edelstablseife*
nach. Sie werden erstaunt sein,
wie hilfreich dieses kleine Stiick
Metall ist. Edelstahl hat némlich
die Eigenschaft, starke Geriiche zu
eliminieren. Ein echtes Wunder
gegen harindickige Gerdiche. Ohne
Zusaiz von chemischen Mitteln
und daber besonders hautfreund-
lich, wirkt die ., Ededlstablseife
und verliert dabei nie Ihre Wir-
kung. Sie werden dieses niitzliche
Hilfsmittel in Ihrer Kiiche nicht
mebr missen wollen. Also: bis zur
ndichsten Einladung!

- In der nachsten Ausgabe
Edelstablpflege

- Spaghettitrockner
Buche, 300 x 300 x 230mm,
in 2 Handgriffen zu zerlegen

9,95
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Prego, eine grofSe Speciale!
Verdammt heifSer Ofen zu einem coolen Preis.

izza selbst backen, wie die Profis! Das konnen Sie ab sofort mit dem Pizzaofen ,Milan
Toast“ jetzt auch zu Hause! Die 2-fach Schubficher ermoglichen Thnen das Backen von
Pizzen mit einem Durchmesser von bis zu 35cm ! Auflerdem lassen sich natiirlich auch andere Edelstabl 19,90
Kostlichkeiten wie zum Beispiel Bruschetta, Toast, Quiche und Tortenboden mit dem Pizza-

ofen spielend leicht zubereiten. Der Ofen ist auch zum Erhitzen von tiefgefrorenen Lebens-
mitteln hervorragend geeigenet.

- Rollholz
Stabl /Buche 6,90

-3 Pizzaofen
2-fach fiir 35 cm, 1.7k W, 44x38x27 cm
Gehiuse Edelstabl, 300 Grad, 230V,
Mit Timerfunktion
495,

=

- Gummiteigschaber
32cm 5,50
27em 3,10

- Pizzableche

Blaublech, extra schwer und gefettet

-% Parmesanreibe 2,5 cm hoch, o18cm 2,85
mit Grob- und Feintrommel 2.5 em hoch 0 24 mm. 3.50
29’90 2,5 cm hoch, 030mm 4,95
-3 Spahgettitester
mit MafS 6 90
-% Ausstecher
mit Holzgriff, Alumininm
1 2 3 5
1 rund, 0 80mm 2,98
2 rund, 032 mm 2,30 : 4
3 rund, 024 mm 2,30 4
4 rund, 0 60mm 2,79 F Tellgl';al:d;n
mit Ho
5 quadratisch,  32mm 2,30 o 2985
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Mamma Mia, was fir Rezepte!

Ob getrocknet, frisch zubereitet oder sogar gefillt - mit Nudeln liegen Sie immer richtig

tralen Geschmack sind sie anpas-
sungsfihig und vielseitig kombi-
nierbar. Obwohl getrocknete Nu-
deln eine praktische und beque-
me Erfindung sind, lohnt es sich
und ist fir zahlreiche Rezepte un-
verzichtbar, den Nudelteig in tra-
ditioneller Art von Hand herzu-

p Kochkurs-Termine

stellen. Mit Liebe und Neugier
gibt es viel zu experimentieren,
beispielsweise mit den gefiillten
Nudeln, von denen jede Landes-
kiiche ihre Spazialitit hat: itali-
enische Ravioli, deutsche Maul-
taschen, polnische Pierogi und
chinesische Won-tans.

17. Sept. 2005 Italienische & sizilianische Kiiche, 10.00 - 16.00  90,-

- Nudeln 15,- 19. Sept. 2005 Kochworkshop Japan, 18.00 - 22.00 90.-
- Die 100 besten Rezepte 24, Sept. 2005 Syrisch-Kochen, 10.00 - 16.00 90,-
Nudeln ~ Die 100 besten Rezep- 01. Okt. 2005  Iialienische & sizilianische Kiiche, 10.00 - 16.00  90,-
te aus aller Welt, ausgewahlt  08. Okt 2005  Syrisch-Kochen, 10.00- 16.00 90,-

von Christian Teubner, zeigen die

ganze Bandbreite der internationa- Weitere Kursangebote unter:

Rezeptidee

Aus dem Buch: Nudeln —
Die 100 besten Rezepte

len Nudelkiiche. Und sie zeigen,
dass Nudeln ein geradezu ideales
Produkt fiir den kreativen Koch
sind. Mit ihrem weitgehend neu-

www.cucinaria.de oder www.kochkursus.com.

Anmeldung und Anfragen ab sofort unter:
cucinaria-der-kochtempel@kochkursus.com

Telefon: 040 / 57 00 46 81, Telefax: 040 / 57 00 46 82

» Kolumne

War es richtig, ins Falkenried zu ziehen?

werden wir dies von unseren
Kunden gefragt. Heute ist die
eindentige Antwort: Ja! Ebrlich ge-
sagt war Eppendorf fiir mich (68er)
nicht gerade hip, als wir die Entschei-
dung treffen mussten. Wir haben uns
in der Schanze wobl gefiihlt. Doch so-
wobl die Verkebrs- als auch die Park-
platzsituation  wurde  zunebmend
schwieriger. Hinzu kam, dass viele
Kunden an der zu kleinen Einfabrt
vorbei fubren. Auch das Umfeld wur-
de durch die unrealistischen Mietfor-
derungen instabil. Es gab also eine
Rehe von Wechseln der Mieter.

Jetzt, wo wir in Eppendorf sind, miis-
sen wir feststel-
len, dass es hier
super ist. Wir
bekommen
stindig  neue,

und  hochka-
ritige  Nach-
barn:  RTL

Rolf, ];bringj

~ (waren schon
Griinder von Cucinaria

da), Reinhold
Beckmann, Hermes Kreditversiche-
rung, Grey (Werbeagentur), die In-
ternetagentur freitheit.com, — grofSe
Anwaltskanzleien, eine internatio-

So finden Sie uns:

/E OberstraBe
|

Cucinaria

Der Kiichentempel
Straenbahnring 12 (Falkenried) Y
20251 Hamburg

Offnungszeiten:

Montag bis Freitag: 11 - 19 Uhr
Samstag: 10 - 16 Uhr

Internet: www.cucinaria.de
E-Mail: info@cucinaria.de
Telefon: 040 / 43 29 07 07
Telefax: 040 / 43 29 07 09

nale Modelagentur, ein Spa wird in
kiirze erdffnen. Ganz nebenbei gibt
es im néchsten Umfeld den Isemarke
(Di+Fr), Hegestrasse, Lebmuweg,
Eppendorfer Baum und Eppendor-
fer Landstrasse mit vielen interes-
santen Geschiften und Gastrono-
mien. Natiirlich nicht zu vergessen:
Cucinaria auf jetzt 1350 m*

Herzlich Ihr

l..

Rolf Jehring

Mailorder:

040/43 29 07 o7

Versandpauschale 5,50 EUR

50,- Bestellwert frei Haus

(Lieferung innerhalb Deutschlands)
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Griine Tagliatelle mit
Schinkensauce

350 g Tagliatelle mit Spinat
Fiir die Schinkensauce:

1 kg Tomaten

4 Knoblauchzehen

200 g Bayonne-Schiken

60 g Pinienkerne

30g Basilikum

40 ml Olivenol

Salz, frisch gemablenen Pfeffer
Ausserdem:

20 g Butter

16 gekochte, geschiilte Garnelen
(e 10 Gramm)

1 Fiir die Schinkensauce die Toma-
ten blanchieren, kalt abschrecken,
hiéiuten, vierteln, Stielansalz entfer-
nen. Fruchifleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Die Knoblauchzehen
schéilen und fein hacken. Den Schin-
ken in Wiirfel mit 1 cm Kanten-
linge schneiden. Die Pienienkerne
in einer beschichteten Pfanne obne
Fett rosten. Das Basilikum in feine
Streife schneiden.

2. Das Olivendl in einem grofsen
Topf erbitzen. Tomaten und den
Knoblanch darin kurz anschwitzen.
Die Hitze zuriickschalten und die
Sauce etwa 10 Minuten kicheln las-
sen. Schinken und Pinienkerne zufii-
gen. Mit Salz/Pfeffer abschmecken.

3. Die Tagliatelle in sprudelnd ko-
chendem Salzwasser al dente kochen,
absethen und in eine vorgewdirmte
Schiissel geben. Gleichzeitig die Butter
in einer Dfanne erhitzen und die Gar-
nelen darin kurz durchschwenken.

4. Das Basilikum in die Sauce riih-
ren und erneut abschmecken. Die
Sauce anf die Nudeln geben und
vorsichtiig unterheben. Mit 4 Tellern
anrichten und mit den Garnelen be-
legen und anschliefSend servieren!

Den Pasta Freunden die nicht auf
Kiise verzichten mochten, sei dieses
Gericht als Gratin empfoblen. Eine
Auflaufform mit Butter ausstreichen
und Nudelmischung samt Garne-
len einfiillen. 1 Ei mit 4 EL Sahne
verrithren, 100g frisch geriebenen
Comte’zugeben, mit frisch geriebener
MuskatnufS und Dfeffer abschme-
cken. Uber die Nudeln verteilen und
im Ofen bei 220°C iiberbacken.

Guten Appetit!

shipyard nice media

Alle Angaben ohne Gewihr. Preise: Stand September 2005. Angebote nur solange der Vorrat reicht. Gestaltung: @



