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PASTA

Damit die Pasta beim Garen im Ofen nicht unappetitlich zerkocht, sollten Sie für die folgenden Gerichte weder frische Pasta aus dem Kühlregal noch hausgemachte Nudeln oder Instantnudeln verwenden, sondern traditionelle getrocknete Hartweizenpasta. Bestens geeignet sind kurze Formen mit einer Kochzeit von 6 bis 12 Minuten wie Penne, Fusilli, Farfalle und Co. oder kleine Pasta vom Orzo-Typ (griechische Kritharaki oder italienische Risoni). Lange Pasta wie Spaghetti oder Bandnudeln sollten Sie nicht verwenden, da sie schnell zusammenklumpen können, wenn sie nicht regelmäßig umgerührt werden. Das würde den großen Vorteil der Gerichte aus diesem Buch zunichtemachen, nämlich dass sie im Ofen vor sich hin garen und man keinen Finger mehr rühren muss.





REIS

Wie bei Pasta gilt auch hier: Verwenden Sie keinen Schnellkochreis oder Parboiled-Reis in Beuteln, da beide Sorten bereits vorgegart sind und in den Gerichten zu Brei verkochen würden. Greifen Sie stattdessen zu losem Reis, zum Beispiel duftendem Basmati- oder Thai-Reis mit einer Garzeit von 10 bis 15 Minuten. Abzuraten ist von Natur-/Vollkornreis und Wildreis, deren Garzeiten wesentlich länger sind und deshalb nicht innerhalb der angegebenen Garzeit in den Rezepten fertig ist.




GNOCCHI

Für die Rezepte in diesem Buch eignen sich Gnocchi aus der Frischeabteilung von Supermärkten und Discountern, egal ob von namhaften Herstellern oder Eigenmarken. Treffen Sie Ihre Wahl nach Ihrem Geschmack! Vermeiden sollten Sie selbst zubereitete frische Gnocchi, die vermutlich verkleben oder auseinanderfallen würden.




ANDERE PASTA

Es muss nicht immer Hartweizenpasta sein! Sie können die Gerichte auch mit anderen getrockneten Nudeln, wie Buchweizen- oder Linsennudeln zubereiten. An den Garzeiten ändert sich nichts. Wichtig ist nur, dass es sich um kurze Formen handelt, damit sie zum richtigen Zeitpunkt gar sind.




GETREIDE

Die Rezepte werden mit vorgekochtem Weizen zubereitet, den Sie in gut sortierten Supermärkten oder auch Drogeriemärkten finden. Dazu zählen zum Beispiel Ebly oder grober Bulgur. Die Garzeit des vorgekochten Weizens oder eines anderen Getreides sollte mit etwa 10 Minuten angegeben sein. Verwenden Sie keinen rohen Weizen, Grünkern oder ähnliches; diese Sorten würden in den Rezepten allenfalls halbgar, da sie eine wesentlich längere Garzeit (ca. 30 Minuten) und mehr Flüssigkeit benötigen.




BRÜHE

In vielen Rezepten werden Brühwürfel zum Würzen der Garflüssigkeit in die Zutatenmischung gekrümelt. Auch hier haben Sie die freie Wahl zwischen Hühner-, Rinder- oder Gemüsebrühwürfel; verwenden Sie, was Sie zur Verfügung haben oder Ihnen am besten schmeckt. Wenn Sie nur lose Instantbrühe im Haus haben, gilt: 1 Brühwürfel entspricht 1 gestrichenem Esslöffel Pulver. Rezepte mit Instantbrühe müssen nicht mehr oder nur kaum gesalzen werden, da die Brühe schon salzig genug ist!




GEWÜRZE

Verwenden Sie verschiedenste Gewürze und getrocknete Kräuter, um Ihre Gerichte aufzupeppen. Sie sind jedoch nicht zwingend erforderlich und können ganz nach Ihrem Geschmack dosiert und variiert werden. Werden Sie kreativ und verwenden Sie, was in Ihrem Gewürzregal steht.




KÄSE

Käse sorgt in vielen der Rezepte für Geschmack, Aroma und eine cremige Textur und wird auch eingesetzt, um die Zutaten zu binden. Alle verwendeten Sorten sind im Kühlregal bzw. an der Käsetheke von gut sortierten Supermärkten erhältlich. Wenn geriebener Käse verlangt wird, können Sie auf abgepackten Reibekäse zurückgreifen oder den entsprechenden Käse frisch reiben. Wenn Sie einen anderen Käse verwenden wollen, achten Sie darauf, dass er ein ähnliches Schmelzverhalten wie die angegebene Sorte hat.




Die Piktogramme
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in den Rezepten geben an, ob das Rezept mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch ist.
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