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Einleitung
-

schine können Sie schnell und 
zuverlässig verschiedenste 
Formen von Pasta/Nudeln 
herstellen. 

Am gängigsten sind Nudeln 
aus Weizenmehl, Hartwei-
zengrieß, mit Ei oder ohne Ei 
und Wasser. Sie können die 
Flüssigkeit jedoch auch durch 

der Pasta einen besonderen 
Geschmack zu geben.

-
 

Estragon, kleingehackte Peter-
silie oder Basilikum. Auch Ge-

ZUTATEN

200 g Hartweizengrieß
50 g Weizenmehl  

(Type 405)
ca. 80 ml Wasser

200 g Hartweizengrieß und 50 g Weizenmehl in den Teig-
behälter geben (ergeben zusammen einen gestrichenen 

. starten.

 
in den Teigbehälter geben.

-

Hartweizengrießnudeln ohne Ei

ZUTATEN

250 g Weizenmehl 
(Type 405)

ca. 40 ml Wasser
1 Ei (Gr. M)

Teigbehälter geben.

40 ml Wasser hinzugießen. Beides zusammen sollte ca. 90 ml 

 starten.

-

Weizennudeln mit Ei

ZUTATEN

200 g Hartweizengrieß
50 g Weizenmehl  

(Type 405)
ca. 40 ml Wasser

1 Ei (Gr. M)

200 g Hartweizengrieß und 50 g Weizenmehl in den Teig-
behälter geben (ergeben zusammen einen gestrichenen 

40 ml Wasser hinzugießen. Beides zusammen sollte ca. 90 ml 

 starten.

-

Hartweizengrießnudeln mit Ei

ZUTATEN

250 g Weizenmehl 
(Type 405)

ca. 80 ml Wasser

Teigbehälter geben.

 starten.

-

Weizennudeln ohne Ei

 Hinweis: Sie können alle Rezepte vielfältig variieren und 
nach Ihrem eigenen Geschmack verändern! Lassen Sie 
Ihrer Kreativität freien Lauf.  
Die Abbildungen in diesem Rezeptheft sind beispielhaft 
und können je nach Lebensmittelbeschaffenheit von 
Ihrem Ergebnis abweichen.



Spaghetti Carbonara
al dente garen.

Von der Herdplatte ziehen, abkühlen lassen und zur 
Eigelbmischung mischen.

Eiermischung sollte durch die Hitze der Nudeln cremig 
andicken.

übermahlen, mit restlichem Parmesan bestreuen und mit 
Basilikum garniert servieren.

ZUTATEN

ca. 320 g Spaghetti
Salz
4 Eigelbe, Größe M
100 g geriebener 
Parmesan
100 g Bauchspeck
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
Pfeffer, aus der Mühle
Basilikumblätter, 
zum Garnieren

ZUTATEN

ca. 320 g Spaghetti
1 Möhre
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Stängel 
Staudensellerie
400 g gemischtes 

2 EL Olivenöl
2 EL Tomatenmark
ca. 200 ml 
Fleischbrühe
150 ml passierte 
Tomaten
Salz
1 Prise Zucker
Pfeffer, aus der Mühle
400 g stückige 
Tomaten, Dose
1 TL getrocknete 
Kräuter
Basilikum, 
zum Garnieren
40 g geriebener 
Parmesan, 
nach Belieben

Zeit: ca. 25 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: A

Zeit: 40 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: A

Spaghetti Bolognese
 

unter Rühren krümelig braten und leicht bräunen. 

 
mit anschwitzen. 

-
ren, dann mit der Brühe und den passierten Tomaten 

stückigen Tomaten und die Kräuter einrühren. 

Inzwischen die selbstgemachten Spaghetti in reichlich 

und mit Basilikum garniert servieren. Nach Belieben 
geriebenen Parmesan dazu reichen.

54
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Spaghetti mit Zoodles 
und Lachs

-

In dieser Zeit die Zucchini waschen und mit einem 

„Zoodles“, verarbeiten.

Tipp: Die Zucchini kann auch in kleine Würfel geschnitten 
werden, wenn kein Spiralschneider vorhanden ist.

anbraten.

Währenddessen das Basilikum waschen, trocken schüt-

schneiden.

würzen.

Sauce kurz warm werden lassen. 

 

ZUTATEN

ca. 320 g Spaghetti
Salz
3 - 4 Zucchini

 
ohne Haut
3 EL Olivenöl
3 Zweige Basilikum
200 ml Sahne
Pfeffer, aus der Mühle
100 g Crème fraîche
Zitronensaft

ZUTATEN

ca. 320 g Spaghettoni
Salz
4 Knoblauchzehen
2 - 3 kleine getrocknete 
Chilischoten
6 EL Olivenöl
2 - 3 EL gehackte, 
glatte Petersilie

Zeit: 20 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: A

Zeit: 15 Min

Portionen: 2-3

Spaghettoni aglio olio
dente kochen.

schneiden.

anschließend die Petersilie unterrühren.

 
Chili-Knoblauch-Öl geben und alles gut vermengen. 

mit den restlichen Chilibröseln bestreuen und servieren.

VEGAN

Formscheibe: B



88 9

Spaghettoni Caprese 
mit gerösteten Tomaten

-
 

 

und dem Balsamico in eine Schüssel geben.

 
durchmischen. 

und darüber verteilen.

 
übermahlen und servieren.

Fettuccine mit Parmesan- 
Zitronen- Sauce

-

Zitrone heiß abspülen und Schale abreiben. Abrieb und 
 

lassen.

würzen.

ZUTATEN

ca. 320 g Spaghettoni
500 g Kirschtomaten
6 EL Olivenöl
grobes Meersalz
2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
4 Knoblauchzehen
Salz
150 g Mini- 
Mozzarellakugeln
4 EL Balsamico Bianco
Pfeffer, aus der Mühle
1 Handvoll 
Basilikumblätter

ZUTATEN

ca. 320 g Fettucine
Salz
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
1 große Bio-Zitrone, 
Abrieb und Saft
100 g geriebener 
Parmesan
Pfeffer, aus der Mühle
Basilikum, 
zum Garnieren

Zeit: 40 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: B

Zeit: 15 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: C

VEGGIE

VEGGIE



Flambiertes Hähnchen 
mit Tagliatelle

 
mundgerechte Stücke schneiden.

 
vermengen.

hinzugeben.

Cognac zugießen, ca. 30 Sekunden erwärmen lassen, 

Petersilie waschen, trockenschütteln und klein hacken.

 

Hähnchen anrichten und mit Petersilie garnieren. 

ZUTATEN

ca. 320 g Tagliatelle

2 Schalotten
4 Stiele Petersilie
250 ml Sahne
4 EL Cognac
1 EL Currypulver
2 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer

ZUTATEN

ca. 320 g Tagliatelle 
100 g Erbsen, TK
Salz
1 Zucchini
1 gelbe Paprikaschote
1 rote Paprikaschote
150 g grüner Spargel
2 Knoblauchzehen
2 Zweige Thymian
3 EL Olivenöl
Pfeffer, aus der Mühle
80 g geriebener 
Parmesan

Zeit: 30 Min

Portionen: 3 - 4

Formscheibe: C

Zeit: 15 Min

Portionen: 3 - 4

Formscheibe: C

Tagliatelle mit Gemüse 
und geriebenem Käse

-

 

und das Gemüse unter Schwenken anbraten.

Nudeln abgießen und zu dem Gemüse geben.

untermischen.

 
restlichen Parmesan darüber streuen.

1110 1110 1110
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Pappardelle mit 
 Champignons und Speck
kochen.

Scheiben schneiden.

anschwitzen.

bis diese goldbraun sind.

unter die Champignons und den Speck schwenken.

Zum Servieren die restliche Persilie über die 
Pappardelle geben.

Sauerkraut- 
Bandnudel-Gratin

Alles kurz dünsten.

Zuerst das gemischte Sauerkraut, dann die Bandnudeln 

ZUTATEN

ca. 320 g Pappardelle
Salz
200 g Räucherspeck
200 g Champignons
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
2 EL fein gehackte 
Petersilie
80 g frisch geriebener 
Parmesan
Pfeffer

ZUTATEN

ca. 630 g Bandnudeln
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenöl
200 g Kochschinken
100 g Katenschinken 
(geräuchert, in 
Würfeln)
500 g Sauerkraut
200 g Gratinkäse 
(gerieben)
200 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Zeit: 15 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: D

Zeit: 30 Min

Portionen: 6

Formscheibe: D

1312



 
dente kochen.

 
Erbsen hinzugeben.

 

 

 
die Kräuter und den Zitronenabrieb dazu streuen, 

 

 

 
mit Pecorino bestreut servieren.

Pappardelle mit 
 Garnelen und Erbsen

1514

ZUTATEN

ca. 320 g Pappardelle
Salz
150 g Erbsen, TK 
2 Stängel Dill
2 Stängel Petersilie
1 unbehandelte Zitrone
4 Knoblauchzehen
20 Garnelen, küchen-
fertig ohne Darm 
und geschält bis auf 
Schwanzsegment
2 EL Olivenöl
80 ml Gemüsebrühe
2 EL Honig  
(oder Agarvendicksaft)
Pfeffer, aus der Mühle
4 EL geriebener 
Pecorino

Zeit: 15 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: D



Spinat-Linguine mit 
Walnusssauce

 
-

anschwitzen.

verrühren.

 

Salzwasser al dente garen.

 

 

Anrichten und mit den übrigen Walnüssen und 
Parmesan bestreut servieren.

ZUTATEN

ca. 330 g Spinatlinguine
60 g Walnusskerne
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe

150 ml trockener 
Weißwein
150 g geriebener 
Mozzarella
1 TL Speisestärke
ca. 80 ml Gemüsebrühe
250 ml Sahne
Salz
Pfeffer, weiß
1 - 2 Hand voll Kräuter, 
z. B. Petersilie, 
Basilikum, Oregano
4 EL Parmesan

ZUTATEN

ca. 320 g Pastateig 
für die Ravioli
1 Birne
150 g Speck, 
fein gewüfelt
75 g Bergkäse, 
fein gerieben
1 Schalotte
50 Frühstücksspeck 
in feinen Scheiben
Salz, Pfeffer, Muskat
50 g Butter

Zeit: 15 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: E

Zeit: 45 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: F

1716

Ravioli mit Speck- 
Birnen-Füllung

Tipp: Die Birnen sollten nicht zu weich werden, da sie 
beim späteren Kochen der Ravioli noch nachgaren.

Etwa 35 g Bergkäse untermischen. 

-

 
Ravioliplatte legen, die Ränder der Ravioliplatte mit etwas 

-
braucht ist.

 Tipp: Geben Sie die Teigreste, die nach dem Ausstechen 
der Ravioli entstehen, noch einmal in das Gerät und 
lassen Sie daraus neue Lasagneplatten formen. So wird 
der gesamte Teig aufgebraucht.

-

geben und etwas geriebenen Bergkäse darüber streuen.

HINWEIS: 

werden.

VEGGIE



1918

-

 
 

 
Herdplatte ziehen.

 
 

zur Seite stellen.

und der italienischen Würzmischung abschmecken. 

 
 

 
die Lasagneplatten mit einem Nudelholz etwas 
dünner ausrollen.

ZUTATEN

ca. 320 g  
Lasagneplatten
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Stange 
Staudensellerie
1 Möhre
500 g Schweine-

5 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
800 g passierte 
Tomaten
Cayennepfeffer,  
Würzmischung 
”italienische Kräuter” 
250 g Mozzarella
1 kleine Handvoll 
Basilikum
Kirschtomaten, 
zum Garnieren

Zeit: 55 Min

Portionen: 4

Formscheibe: F

-
chen und mit Lasagneplatten auslegen. Anschließend 

 
 

hacken.

Zum Servieren die Lasagne mit dem Basilikum 
besteuen und mit Kirschtomaten garnieren.

Lasagne mit Tomaten-

Mozzarella
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ZUTATEN

ca. 320 g  
Lasagneplatten
1 Paket Blattspinat 
(TK)
150 g Garnelen 
(gesäubert)

4 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln
2 Kugeln Mozzarella 
(250 g)
30 g Weizenmehl
500 ml Milch
30 g Butter
Muskat, Salz, Pfeffer

Zeit: 45 Min

Portionen: 4

Formscheibe: F

Spinat-Lasagne mit 
Garnelen und Lachs

-

-

 

 

 
unterheben.

Lasagneplatten mit einem Nudelholz etwas dünner 
ausrollen.

-
teilen, wieder eine Schicht Lasagneplatten und die rest-

-

 

 

Lasagne mit Brokkoli 
und Romanesco

-

 

-
-

Lasagneplatten mit einem Nudelholz etwas dünner 
ausrollen.

verteilen.

Bechamelsauce bestreichen, mit dem Ziegengouda 

ZUTATEN

ca. 320 g  
Lasagneplatten
30 g Weizenmehl
500 ml Milch
30 g Butter
Salz
Pfeffer, aus der Mühle
Muskat, gerieben
1 - 2 EL Zitronensaft
1 Brokkoli, ca. 500 g
1 Romanesco, ca. 500 g
300 g Ricotta
80 g geriebener 
Ziegengouda

Zeit: 50 Min

Portionen: 4

Formscheibe: F

VEGGIE



Klassische Lasagne 

-

-

 
hacken und dazugeben.

Tomatenmark unterrühren und mit den stückigen  
Tomaten ablöschen.

Lasagneplatten mit einem Nudelholz etwas dünner 
ausrollen.

-
masse hineingeben, darüber eine Schicht Lasagneplatten 

-
sauce verteilen und wieder eine Schicht Lasageplatten 

 

 

ZUTATEN

ca. 640 g  
Lasagneplatten 
(aus 500 g Mehl)

2 Zwiebeln
1 EL Tomatenmark
500 ml stückige 
Tomaten (Dose)
1 Knoblauchzehe
Oregano, Basilikum, 
Salz, Pfeffer, 
Paprikapulver

30 g Weizenmehl
500 ml Milch
30 g Butter
Muskat, Salz, Pfeffer

200 g Gratinkäse 
(gerieben)

ZUTATEN

ca. 640 g Pastateig 
für die Ravioli
(aus 500 g Mehl)
125 g Ziegenfrischkäse
125 g Ricotta
40 g Pinienkerne
125 g Tomaten 
(getrocknete, in Öl, 
abgetropft)
75 g Butter
80 g Parmesan 
(gerieben)
50 g Pinienkerne
Salz, Pfeffer
etwas Rucola
optional einige 
Tomaten (getrocknete, 
in Öl, abgetropft), 
zum Garnieren

Kochzeit: 55 Min

Portionen: 7 - 8

Formscheibe: F

Zeit: 80 Min

Portionen: 6 -7

Formscheibe: F

Ravioli mit Ricotta- 
Tomaten-Füllung

 
125 g der getrockneten Tomaten zusammengeben 

-

legen.

und die Ravioli schließen. 

-
braucht ist.

 Tipp: Geben Sie die Teigreste, die nach dem Ausstechen 
der Ravioli entstehen, noch einmal in das Gerät und 
lassen Sie daraus neue Lasagneplatten formen. So wird 
der gesamte Teig aufgebraucht.

mit einigen getrockneten Tomaten belegen und  
servieren.

HINWEIS: 

Füllung in diesem Rezept 

Flüssigkeit, um ca. 60 Ravioli 

2322
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Maceroni and Cheese
 

vorheizen. 

 

Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.

 

Alles mit der Sahnesauce übergießen und den restlichen 
Käse darüber streuen.

überbacken.

ZUTATEN

ca. 320 g Makkaroni
Salz
1 Zwiebel
50 g Butter
2 EL Mehl
400 ml Milch
100 ml Sahne
200 g geriebener 
Cheddar
200 g geriebener 
Parmesan
Salz, Pfeffer, Muskat

ZUTATEN

ca. 320 g Makkaroni
200 g Kirschtomaten
4 Lauchzwiebeln
2 Paprikaschoten (rot)

(fertig gewürzt)
etwas Öl zum Braten
150 g Edamer Käse
Salz, Pfeffer, 
Paprikapulver

150 ml Metaxa (griechi-
scher Weinbrand) 
300 g passierte 
Tomaten
1 TL Balsamico
1 TL Olivenöl
1 TL Zitronensaft
200 g Sahne
2 Knoblauchzehen
Gewürzmischung 
für Gyros 
oder
Oregano, Majoran, 
Basilikum, Thymian, 
Rosmarin, Salz, Pfeffer

Zeit: 35 Min

Portionen: 4

Formscheibe: G

Zeit: 55 Min

Portionen: 4 - 6

Formscheibe: G

Makkaroni-Gyrosauf-
lauf mit Metaxasauce

und beiseite stellen.

 

 
 

-

abschmecken.

Gemüse geben und gut durchmengen.

-

dem Käse bestreuen.

2524
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Penne mit Grünkohl 
und Speck

 
 

ergänzen, die Flüssigkeit sollte jedoch am Garende wieder 

Parmesan bestreut servieren.

ZUTATEN

ca. 320 g Penne
350 g Grünkohl
Salz
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
4 EL Olivenöl
150 g Räucherspeck, 
leicht durchwachsen
ca. 150 ml Fleischbrühe
1 - 2 EL Zitronensaft
Pfeffer, aus der Mühle
frisch gehobelter 
Parmesan, zum 
Bestreuen

Zeit: 15 Min

Portionen: 4

Formscheibe: H

27

ZUTATEN

ca. 320 g Penne 
2 Eier

200 ml Sahne
6 EL Zucker
50 g Butter

1 Prise  Zimt

 

 
Penne darin anbraten, bis sie leicht gebräunt ist. 

 

 
den Herd herunterschalten, so dass die Eimasse etwas 
stockt und durchgart.

Zum Servieren mit etwas Zimt überstreuen.

Zucker-Sahne-Nudeln

leicht braun rösten, herausnehmen und beiseite stellen.

Wasser, 1 Prise Salz, Zimt, Vanillezucker und Zucker in die 

Bei starker Hitze zugedeckt zum Kochen bringen, dabei 
 

lassen. Immer wieder etwas umrühren, damit sich nichts 

 

 
 

Flüssigkeit etwas einkocht.

Vor dem Servieren mit den gerösteten Haselnüssen 
bestreuen.

Süße Milch-Penne mit Äpfeln
ZUTATEN

ca. 320 g Penne
50 g Rosinen

4 EL Haselsnüsse 
(gehobelt)

500 ml Milch
2 - 3 Prisen Zimtpulver

3 EL Zucker
100 ml Sahne

1 Pck. Vanillezucker (8 g)
 

(z. B. Jonagold)
Salz

Formscheibe: H
Zeit: 
15 Min

Portionen: 
2-3

Formscheibe: H
Zeit: 
20 Min

Portionen: 
2-3

26
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Vollkornpenne mit 
Sonnenblumenpesto

-

kochen.

 

-
braun rösten. Vorm Herd ziehen und abkühlen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schütteln und die Blätter 

Sonnenblumenkerne zugeben und grob zerkleinern.

Parmesan und übriges Öl unterrühren und mit Salz und 

Kochwasser und dem Pesto unter das Gemüse schwenken.

Abschmecken und servieren.

ZUTATEN

ca. 320 g Vollkornpenne
Salz
300 g Brokkoliröschen
5 - 6 EL Olivenöl
Pfeffer, aus der Mühle
1 Schuss trockener 
Weißwein
200 g Kirschtomaten
50 g Sonnenblumen-
kerne
2 frische 
Knoblauchzehen
2 Hand voll Basilikum
1 - 2 EL geriebener 
Parmesan

ZUTATEN

320 g Penne
2 rote Chilischoten
1 - 2 Knoblauchzehen
1 kleine Zwiebel
100 g scharfe 
Paprikasalami
4 - 5 EL Olivenöl
400 g passierte 
Tomaten
1 EL Tomatenmark
Salz
Pfeffer, aus der Mühle
60 g Pecorino, 
zum Bestreuen
Basilikum, zum 
Garnieren

Zeit: 25 Min

Portionen: 3 - 4

Formscheibe: H

Zeit: 20 Min

Portionen: 2-3

Formscheibe: H

Penne in pikanter 
 Tomatensauce

 

 
schneiden.

und Paprikasalami darin anbraten.

-

In der Zwischenzeit die selbstgemachte Penne in kochen-
-

und mit Basilikum garnieren.

2928
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