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Nudelkiiche

‘dieses Werk présentiert Thnen der
‘Tierschutzverein Mechernich, e. V., Ginsterweg, 53894 Mechemich

‘Weiterhin kénnen Sie bei uns erwerben

‘wAuch ohne uns kann man gut essen*
(fleischlose Kiiche)
,JJhre besten Backrezepte*

Jedes Heft ist zum Preis von DM 12,50 zu erhalten.
Wir nehmen auch gerne Thre telefonische Bestellung entgegen (Tel.: 02443/5975)

1. Auflage ,,Nudelkiiche* November 1996

‘Layout: B G M S - Tierschutzverein Mechernich e. V.

'Exemplar Nr.



Liebe Nudelfreundinnen,
liebe Nudelfreunde,

bevor Sie nun das eine oder andere Rezept ausprobieren, mdochte ich Ihnen kurz
darlegen, daB dieses Werk wieder nur mit Ihrer freundlichen Unterstiitzung
hinsichtlich der Rezepte méoglich wurde. Fiir die Ubersendung der zahlreichen
Rezepte Threrseits sei an dieser Stelle gedankt.

Diese nun bereits 3. verdffentlichte Rezeptsammlung bietet Ihnen auch wieder
einiges an Wissen beziiglich Nudeln, Wein und Geselligkeit.

Im Namen des Tierschutzvereines Mechernich e. V. m&chte ich den Damen der
Bastelgruppe - B G M S - ganz herzlich fiir ihr unermiidliches Engagement bei
der Entwicklung und Verwirklichung sowie der Gestaltung dieser Biicher
danken. Ubrigens habe ich mir sagen lassen, da8 sich hinter dem Pseudonym B
G M S die Gruppe ,,Basteln garantiert mit Spa8“ versteckt. Aus Insiderkreisen
wurde mir aber auch berichtet, daBB es sich hier um die ersten Buchstaben der

Vornamen der Damen handelt.

Alles in allem sei angemerkt, dal dieses Werk den Damen wieder gelungen ist
und ich hoffe, daB der Verkauf wieder so gut in Gang kommt, wie dies bei den
vorangegangenen beiden Heften zu verzeichnen war. Wie immer kommt der

Erlos dieser Werke ausschlieBlich den Tieren zu Gute.
Herzlichst

"l g

Reiner Bauer, 1. Vorsitzender
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GruBwort 10 Jahre Tierheim Mechernich

Vor nunmehr 15 Jahren haben dem Schutz und Wohlergehen der Haustiere aber
auch den in Wald und Feld .frei* lebenden Tieren in besonderer Weise
verbundene Mitbiirgerinnen und Mitbirger unter der Federfiihrung ihres seit
dem amtierenden 1. Vorsitzenden Reiner Bauer einen Verein gegriindet - den
Tierschutzverein Mechernich e.V.. Die in der Vereinssatzung fest geschriebenen
Aufgaben und Zielsetzungen sind nach wie vor aktuell und verdienen Beachtung
und Unterstitzung.

Auf der Grundlage schnell steigender Mitgliederzahlen, zahlreicher akftiver
Helfer und Forderer und einer damit einher gehenden groen Akzeptanz in der
Bevalkerung, ging man schon bald daran, das bei der Vereinsgriindung anvisierte
Ziel, Errichtung eines Tierheimes, zu verwirklichen. Das hierfiir notwendige
Engagement und Stehvermdgen angesichts der Gesamtkosten fiir Tierheim und
Wohnhaus von iiber 700.000,-- DM, verdient nach wie vor grofite Anerkennung.
Trotz beachtlicher staatlicher und kommunaler Zuschiisse in Hohe von 335.000,-
- DM muBte der Rest durch Eigenmittel und Eigenleistungen erbracht werden.
Haussammlungen im Stadtgebiet, bundesweit angelegte Spendenaufrufe und
zahlreiche andere Aktivitaten trugen letztlich dazu bei, die Gesamtfinanzierung
zu sichern.

Die Stadt Mechernich hat sich durch die unentgeltliche Bereitstellung des
bendtigten Grundstiicks und Baukostenzuschiisse in Hohe von 70.000,-- DM im
Rahmen ihrer eingeschrdnkten finanziellen Maglichkeiten in angemessener Weise
an dem Vorhaben beteiligt. Weiterhin wird im Rahmen einer Ubereinkunft mit
dem Tierschutzverein fir den Transport, die Aufnahme, Verpflegung und
drztliche Versorgung von Fundtieren ein jdhrlicher Zuschuss gezahlt. Beziiglich
der Angemessenheit dieses Betrages gibt es sicherlich unterschiedliche
Vorstellungen. Aber insgesamt beruht die notwendige Zusammenarbeit von Stadt
und Tierschutzverein auf einer verldsslichen und vertrauensvollen Basis.



Seit der Inbetriebnahme im Jahre 1993 wurden vereinsseitig Jahr fir Jahr
beachtliche Summen fiir die Komplettierung, Verbesserung und Erweiterung des
Tierheimes aufgebracht. Es hat sich als eine im Interesse des Tierschutzes weit
iber die Grenzen der Stadt Mechernich hinaus sinnvolle und notwendige
Einrichtung erwiesen.

Namens Rat und Verwaltung der Stadt Mechernich darf ich aus dem gegebenen
Anlass, 10 Jahre Tierheim Mechernich, den Verantwortlichen des
Tierschutzvereins und den vielen ehrenamtlichen Helferinnen und Helfern fiir
die geleistete Arbeit ein herzliches Danke sagen. Ich hoffe und wiinsche, dass
sich stets in ausreichender Zahl Menschen finden, die bereit sind, Tieren in Not
zu helfen und fiir die Belange des Tierschutzes insgesamt in der Bevadlkerung zu
werben.

Dr. Hans-Peter Schick

Biirgermeister






Bekannte Nudelarten

Bucatini:

Dicke Spaghetti mit einem
Loch durch die Mitte

Cannelloni:

GroBe rohrenférmige Nudel, die eine Fleisch-
oder Gemiisefiillung erhilt und im Ofen
gebacken wird.

Conchiglie:

Muschelférmige Nudel

Farfalle:

Schmetterlingsférmige Nudel

Fettuccine:

Diinne Bénder, sie werden in Form von
Nestern hergestellt, die sich beim Kochen 16sen.

Fusilli:

Diinne Spiralen. Sie kénnen lang oder kurz sein.




Gnocchi:

Normalerweise frisch aus WeizengrieB
und aus Kartoffeln hergestellt. -

Lasagne:

GroBe Nudelstreifen zum Backen.
Sie konnen entweder weiB oder griin sein.

Penne:

Ravioli:

Viereckige Frischnudel,
geflillt mit Fleisch und Gewiirzen.

Rigatoni:

Kurze, rohrenformige Nudel,
die immer gerippt ist.
Sie kann fast mit jeder SoBe serviert werden.

Spaghetti:

Diinne Fiden



Tagliatelle: \
Ahnlich wie Fettucine, doch etwas diinner.

Tortellini:

Frisch gemachte Nudeln, gefiillt mit
Parmaschinken, Fleisch, Eier und Gewiirzen.

Nudeln ,,al dente“ gekocht:

Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen (pro 100 g Teigwaren
rechnet man 1 Liter Wasser), salzen und die Nudeln hineingeben.

Nudeln im sprudelnden Wasser kochen lassen, hin und wieder umriithren. Kurz
vor Ende der auf der Packung angegebenen Garzeit eine Nudel herausnehmen
und testen, ob sie BiB hat.

Die ,,al dente“ gekochten Nudeln abgieBen, dabei einen Teil des Kochwassers
auftheben. Die Nudeln gut abtropfen lassen. Vor dem Servieren etwas
Nudelwasser unterziehen.




‘Nudelkiiche

Tagliatelle al
pomodoro

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Tagliatelle
500 g Tomaten, geschilt,
aus der Dose
40 g Butter oder Margarine
1 Zwiebel
1 kleine Mohre
1 Stange Sellerie
1 TL Salz
50 g Parmesankise, gerieben
Petersilie, Basilikum
1 Prise Zucker,
Pfeffer

Pagia e fieno
alla panna

‘Zutaten fiir 4 Personen:

200 g griine Tagliatelle
200 g weiBe Tagliatelle
30 g Butter
40 g Schweinebauch oder
gekochter Schinken
1 Tasse siiBe Sahne
Zwiebel, Petersilie,
Pfeffer, Salz
Parmesankise

' Zubereitung:

Gemiise putzen, waschen und in Wiirfel

schneiden. In einem Topf oder einer Pfanne
die Butter zerlassen. Gemiise dazugeben und
bei schwacher Hitze unter hdufigem Riihren
anrosten. Tomaten piirieren, hinzufligen und
einige Minuten ziehen lassen. Danach mit ei-
ner Tasse warmen Wasser mindestens 45 Mi-
nuten bei zugedecktem Topf unter gelegentli-
chem Umriihren etwas einkochen lassen. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

‘Tagliatelle nach Rezept ,,al dente* garen. Die

mittlerweile fertige SoB8e auf die in Portionen
verteilten Tagliatelle gieBen und mit reichlich
Parmesankése bestreuen.

' Zubereitung:

‘In einer breiten Pfanne Butter zergehen las-

sen. Fleisch in Wiirfel schneiden und in die
Pfanne geben, bei kleiner Hitze umriihren, bis
das Fett ausgebraten ist. Wenig feingehackte
Zwiebel darin glasig werden lassen. Salzen
und die Sahne dazugeben. 1 bis 2 Minuten
zum Kochen bringen und die mittlerweile ,,al
dente* gekochten Tagliatelle dazugeben. Et-
was geriebenen Parmesankise dariibergeben
und rasch und vorsichtig rithren, bis die Sofe
die gewiinschte Konsistenz erreicht hat. In
vorgewirmte Teller verteilen. Mit restlichem
Parmesankise, Petersilie und evtl. etwas Pfef-
fer anrichten.
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‘Nudelkiiche

Fettucine al forno

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Fettucine
100 g Butter
80 g frisch geriebenen
Parmesankise
100 g gekochter Schinken
1 Mozzarella-Kise

1 EL Petersilie

Semmelbrasel,
Salz, Pfeffer

Frittata di spaghetti
‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Spaghetti, evtl. auch
Nudelreste
40 g geriebener Parmesankase
30-40 g Butter
3ELOL
2 Eier
1 EL Tomatenmark
Pfeffer, Basilikum, Salz

‘Zubereitung:

‘Nudeln in kochendem Wasser ,,al dente“ ko-

chen, mit der Halfte der Butter (in Stiickchen)
und Parmesankése sowie dem Pfeffer wiirzen.
Eine feuerfeste, flache Form mit Butter aus-
streichen und mit Semmelbroseln bestreuen.
Die Hilfte der Nudeln in die Form geben.
Mozzarella und Schinken kleinschneiden und
tiber die Nudeln geben. Die restlichen Nudeln
dariiber und mit Butter und Parmesankise be-
streuen. Hierliber noch etwas Semmelbrosel
und Petersilie geben. Im vorgeheizten Ofen
tiberbacken.

7Zubereitung:

‘Die Nudeln kochen - Reste auf kieiner Flamme

aufwarmen -. Butterstiickchen dazugeben und
unter standigem Rithren zum Schmelzen brin-
gen. Die Halfte des Késes dartiberstreuen und
gut vermischen. Erkalten lassen. Salz und die
Eier tichtig schlagen und restlichen Kase,
Pfeffer, zerkleinertes Basilikum und 1 EL To-
matenmark beimengen. Diese Masse auf die
Nudeln geben und gut verrithren. Hilfte des
Ols in der Pfanne erwiarmen und die Nudel-
masse einfilllen. Bei mittlerer Hitze erst die
eine, dann die andere Seite, wobei das restliche
Ol noch dazugegeben wird, goldbraun braten.
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‘Nudelkiiche

" Nudeln mit Blu-
menkohl-Roschen

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Nudeln
250 g geschilte Tomaten aus
der Dose
50 g geriebener Parmesan
1 Blumenkohl, ca. 800 g
2 EL 01
Salz, Pfeffer

Tagliatelle
primavera

‘Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Tagliatelle
200 g feine Erbsen
100 g gekochter Schinken
50 g Emmentaler oder Gruyére
50 g Butter
50 g Parmesankise, gerieben
1 kleine Zwiebel
etwas Brithe
Y2 Tasse siifle Sahne
O, Salz, Pfeffer

‘Zubereitung:

‘Blumenkohl putzen, waschen und in kochen-

dem Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Kurz
abschrecken, in ein Sieb geben und abkiihlen
lassen. Dann in kleine R&schen zerteilen.
Zerkleinerte Tomaten unter hiufigem Riihren
in Ol kochen und gut ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann den Blumenkohl
dazugeben und mit einem Holzl6ffel zerdriik-
ken. Die noch heiBen Nudeln mit reichlich
Parmesan vermengen und mit der fertigen So-
Be ubergieBen. Evtl. mit zuriickbehaltenen
Blumenkohl-Réschen garnieren.

Zubereitung:

‘In einer groBen Pfanne (hier sollen auch die

Tagliatelle noch hereinpassen) die feinge-
schnittene Zwiebel in 25 g Butter und 2 EL Ol
hell andiinsten. Bei geringer Hitze Erbsen da-
zugeben. Salzen und Pfeffern. Mit etwas Brii-
he 5 Minuten ziehen lassen. Den Schinken
wiirfeln, in der restlichen Butter extra anr-
sten und mit den anderen Zutaten vermengen.
2 Tasse Sahne dazugeben und gut verriihren.
Die mittlerweile gekochten Tagliatelle - al
dente - abtropfen lassen und in die Pfanne ge-
ben. Bei starker Hitze und starkem Riihren 2
Minuten ziehen lassen. In eine vorgewirmte
Schiissel fiillen. Gewiirfelten Emmentaler
oder Gruyére und geriebenen Parmesan dar-
liber streuen, gut vermischen und servieren.
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