UNSERE EMP

Wein-Pasta-Spargel-Pfanne
Zutaten fiir 4 Personen als Hauptgericht

. 500 g LUXLIFE Trauben-Pasta

. 1000 g Spargel

. 1 Bund Friihlingszwiebeln

. 3 EL Olivendl

. 4 Scheiben gekochter Schinken
o 1-2 EL Weingelee oder BaVinicum
. 1 Becher Sahne

. 50 g Pinienkerne

] 30 g Parmesan

Zubereitung:

Die Wein-Pasta in reichlich Salzwasser nach Kochanweisung al dente kochen und
anschlielend unter flieRendem Wasser abschwenken. Spargel schélen und in kleine
Stiicke schneiden. Frithlingszwiebeln in Ringe, Schinken in Streifen schneiden. Ol in
der Pfanne erhitzen, den Spargel zugeben und ca. 5 Minuten unter mehrfachem Wenden
anbraten. Frithlingszwiebeln und Schinken dazu geben und ca. 3 Minuten weiter braten.
Mit Sahne abldschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Weinpasta dazugeben, mit
Weingelee, Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne gold-
braun anrésten, Parmesan hobeln, beides tiber die bereits portionierten Pasta geben.

Wein-Pasta mit Weingelee-Sauce
Zutaten: fiir 4 Personen als Hauptgericht

. 500 g LUXLIFE Trauben-Pasta

o 250 ml Weiwein (am besten Riesling)
. Fond

. 4 EL Weingelee oder BaVinicum

o Sahne oder Creme fraiche

o Trauben

o Salbeiblatter

Zubereitung:

Die Wein-Pasta in reichlich Salzwasser nach Kochanweisung al dente kochen und an-
schlieBend unter flieBendem Wasser abschwenken. Wein oder Fond in die Pfanne
geben, erwdrmen, das Weingelee hinzugeben und mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken. Nach Wunsch mit Sahne oder Creme fraiche verfeinern. Mit
Trauben und Salbeibldttern garnieren.
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Winzerschmaus
Zutaten: fiir 4 Personen als Hauptgericht
. 400 g Rieslingschinken oder gekochten Schinken
U 500 g LUXLIFE Krduter-Pasta
. 250 g gewiirfelter/geraspelter Mozarella oder Gouda mild
. 300 ml Sahne
. 400 g Brokkoliréschen
. frisch gemahlener weifSer Pfeffer,
. Muskatnuss
. Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung:

Krduter-Pasta in Salzwasser al dente kochen, frische Kiichenkrduter unterheben, mit
etwas frisch gemahlenem Pfeffer und Muskatnuss abwiirzen und auf einen Teller
geben. Den Rieslingschinken in Streifen geschnitten dariiber streuen. Kdse und Sahne
in einen Topf geben und leicht erwdrmen bis eine gebundene Masse ensteht. Das
Gratin tiber die Nudeln und Schinken gief3en und im Backofen bei 220°C goldgelb
iberbacken. In der Zwischenzeit die Brokkoliréschen in einem Topf mit Salzwasser
leicht blanchieren, in Butter schwenken, abwiirzen und am Tellerrand garnieren.

Gerostete GrieBsuppe »Papillon«
Zutaten: fiir 4 Personen als Vorspeise

. 1,5 | Fleischbriihe

. 100 g Grief

. 100 g Butter

. 100 g LUXLIFE Papillon-Pasta
o 1/8 | Sahne

. 1 Zwiebel, Schnittlauch

. WeifRbrotwiirfel

. frisch gemahlene Muskatnuss

Zubereitung:

Die Butter in einem Topf erhitzen, die klein gewiirfelten Zwiebeln darin andiinsten,
den Grief3 hinzugeben und unter Riihren anrésten. Mit Fleischbriihe abléschen und
12 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen. Die Sahne unterriihren, Gewiirze
und Schnittlauch hinzugeben. Die WeiBbrotwiirfel in etwas Butter anrdsten.

Die LUXLIFE Papillon-Pasta in reichlich Salzwasser al dente kochen. Die Suppe in
einen Teller geben, die Papillon-Pasta tiber die Weiflbrotwiirfel dekorieren.
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Siie Uberraschung mit LUXLIFE Schoko-Pasta
Zutaten: fiir 4 Personen als Dessert

. 250 g LUXLIFE Schoko-Pasta

. 500 ml Milch

. 4 Eier

. 40 g Zucker, 2 Pck. Vanille-Zucker, Puderzucker
. 1 Vanille-Schote

. diverse frische Friichte nach Wunsch

. gehackte Pistazien

Zubereitung:

Die Schoko-Pasta in kochendes Zuckerwasser geben, al dente kochen und unter
flieRendem Wasser abschwenken. Eier, Zucker und Vanille-Zucker in die kalte Milch
einrlihren, eine Vanille-Schote zugeben und das Ganze unter leichtem Riihren zum
Kochen bringen. Eiwei zu Schnee schlagen und unter die fast erkaltete Sof3e heben.
Die Schoko-Pasta am Tellerrand dekorieren, in die Mitte des Tellers die Vanille-Sof3e
geben und weitere Einzelnudeln und diverse frische Friichte gruppieren. Die Pasta mit
Puderzucker abstduben und mit gehackten Pistazien bestreuen.

Weinberg-Teller
Zutaten: fiir 4 Personen als Hauptgericht
e 800-1000 g LUXLIFE Trauben-Pasta e 1/8 | Weillwein

e 250 g frische Champignons e KrautersoBBenpulver

e 250 g frische Pfifferlinge ¢ 150 g Gouda mild

e 250 g gekochter Schinken e 250 ml Sahne

e 1Stange Lauch e Salz, Muskat

e 1 Stange Staudensellerie ¢ frisch gemahlener weifier Pfeffer
e 2 Karotten * Gemisebriihe

Zubereitung:

Feingeschnittene Gemiisestreifen von Lauch, Staudensellerie und Karotten vorbereiten,
frische Champignons blattrig schneiden, alles zusammen mit den Pfifferlingen kurz in
Gemdiisebriihe duinsten. Schinken in Streifen schneiden und erwdrmen. Die Trauben-
Pasta in reichlich Salzwasser al dente kochen und anschlieend unter flief3endem
Wasser abschwenken. Die Krdautersof3e bereiten und mit etwas Weiwein verfeinern,
Gemiise und Pilze hineingeben und mit geraspeltem Gouda abschmecken. Mit einer
Prise Salz, Muskat und frisch gemahlenem weif’em Pfeffer wiirzen. Pasta und Schinken
unterheben und das Gericht mit frischen Krautern und einer Sahnehaube dekorieren.
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Bunter LUXLIFE Bienen-Pasta-Auflauf mit frischen Champignons
Zutaten: fiir 4 Personen als Hauptgericht
e 800-1000 g LUXLIFE-Bienen-Pasta e 200 ml Schlagsahne

e 400 g Champignons e 100 g Krduterfrischkase

* 400 g Porree e 100 g geriebener Emmentaler
e 250 g Maiskdrner (aus der Dose) e Salz

e 20 g Butter e frisch gemahlener Pfeffer

e 250 ml Milch e Paprikagewiirz edelsif

e 3 Eier e Fett fiir die Auflaufform

Zubereitung:

Die Bienen-Pasta al dente kochen und anschlieBend unter flieBendem Wasser ab-
schwenken. Champignons putzen, waschen und vierteln, Porree putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen, den Porree und die
Champignons darin andiinsten, den abgetropften Mais dazugeben, mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Eine Auflaufform ausfetten und abwechselnd
Pasta und Gemdiise einschichten. Eier mit Milch, Schlagsahne, Frischkdse, Salz, Pfeffer
und Paprika verriihren und {iber den Auflauf giefen und Kase dariiber streuen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen ca. 30-35 Minuten bei 200°C {iberbacken.

Raucherlachs an LUXLIFE Lemon-Pasta mit Lemonsof3e
Zutaten: fiir 4 Personen als Vorspeise

. 250 g Rducherlachs

U 250 g LUXLIFE Lemon-Pasta

. 3 Eigelb

. 70 ml Sahne

. 250 ml Ol

. 1 Limone oder Zitrone (unbehandelt)

. einige Blattchen Zitronenmelisse oder Pfefferminz
. frisch gemahlener weifler Pfeffer

Zubereitung:

Je 3 Scheiben Raucherlachs auf Teller geben und im Backofen bei hochstens 9o°C
einige Minuten leicht erwdarmen. Die Lemon-Pasta al dente kochen und anschlieffend
unter flieBendem Wasser abschwenken. Eigelb und Sahne verriihren, das Ol tropfen-
weise unter bestandigem Riihren dazu geben, Lemonensaft unterrithren, die Schale
abreiben, unterheben und mit weiBem Pfeffer wiirzen. Die Sof3e und die Pasta neben
den Lachs geben und alles mit Zitronenmelisse oder Pfefferminzblattchen dekorieren.



