
Rezept für 4 Personen

Zubereitung

Einkaufsliste

Powered by:

Selbstgemachte Tagliatelle 
an Zucchetti-Thunfisch-Sauce

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Die Zucchetti waschen und 
mit der Röstiraffel raffeln. Die Zwiebel und den Knoblauch kurz im Olivenöl 

andünsten. Die geriebenen Zucchetti beigeben. Danach den Thunfisch 
und den Vollrahm dazugeben, kurz einköcheln lassen und die Sauce gut 

abschmecken.  

Teigwarenmehl in eine Schüssel geben. Eigelb, Eiweiss, Salz, Safran und 
Olivenöl mit einem Stabmixer aufmixen und zum Teigwarenmehl geben. 

Die Masse mehrere Minuten gut verkneten und in Klarsichtfolie 
eingepackt im Kühlschrank mindestens 6 Stunden ruhen lassen.

Den Teig in Portionen teilen und mit wenig Teigwarenmehl bestäuben. 
Am besten mit der Nudelmaschine auswallen. Teigblätter kurz antrocknen 

lassen. Danach mit dem Tagliatelle-Aufsatz oder von Hand in Streifen 
schneiden. 

Die Tagliatelle im Salzwasser al dente kochen, das Wasser abgiessen und 
die noch heisse Pasta in die Thunfischsauce geben, kurz schwenken und 

servieren. 

zutaten Zucchetti-Thunfisch-Sauce

200 g Thunfisch aus der Dose 
3 Zucchetti 
50 g Kapern 

1 Zwiebel 
1 Zehe Knoblauch 
250 ml Vollrahm 

Olivenöl zum Anbraten 
Pfeffer aus der Mühle 

Meersalz 

zutaten Pasta-Teig

250 g Teigwarenmehl 
3 Eier  

1 g Safran 
½ El Olivenöl 
3 g Meersalz  


