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Ferrazzuoli mit Artischocken
Ferrazzuoli ai carciofi, vegetarisches Nudelgericht
Zutaten ( fur 4 Portionen )

Fur die Ferrazzuoli :

300 g Semola di Grano duro,
(Hartweizenmehl),

3 Eier, Grolke M,

1 EL  Olivendl,

eine Prise Salz,

eine 30 cm lange Stricknadel, oder ein dunner Draht,
ganz gerade, nicht verbogen!
Fur die ArtischockensoRe :
12 kleine Artischocken,
Saft einer Zitrone,

V2, TL Salz.

2 EL Tomatenmark,

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,
60 g Mohren,

60 g Staudensellerie,
2 EL  Oliven -0,

Ya [ Gemiusebrihe,

Yo TL Thymian — Blattchen,
1 TL Speisestarke,

Salz, Pfeffer aus der Mihle.
Zubereitung

Die Ferrazzuoli :

Das Mehl auf das Nudelbrett haufen, in die Mitte eine Mulde dricken. Das Salz Gber
die Mulde verstreuen, die Eier hineingeben. Mit einer Gabel die Eier in der Mulde
verrihren. Nach und nach Mehl vom Rand her mit unterrihren. Weiter riGhren, immer
mehr Mehl vom Rand her einrthren. Wenn in der Mitte ein dicker Brei entstanden ist,
den Mehlrand mit beiden Handen Uber den Teig verteilen. Den Teig gut durchkneten,
zunachst mit den beiden Daumen, dann mit dem Handballen. Die Teigkugel
weiterkneten, dabei nicht mehr falten, nur noch verformen. Dann die Teigkugel in
zwei Teile teilen und in Klarsichtfolie einpacken. Moéglichst 1 Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

Die Herstellung der Ferrazzuoli ist zeitaufwandig (ca. 4 Std.). Damit uns der
Nudelteig nicht betrocknet, teilen wir jede Teigkugel nochmals in 4 Teile und
verpacken alle in Klarsichtfolie.

Das Nudelbrett wird nicht bemehlt, der Teig muss glatt und glanzend, darf aber nicht
klebrig sein. Die erste Teigkugel rollen wir jetzt zu einer etwa 2 cm dicken Wurst aus.
Diese teilen wir mit einem Messer in gleichmaRig 1 cm lange Stiicke. Jedes Stuick
rollen wir zu einer diinnen ,Spaghetti“ von etwa 2 bis 3 mm Durchmesser aus. Zuerst
mit einer Hand, dann mit beiden Handen, wobei wir die Wurst auseinanderziehen.
Diese schlingen wir um die Stricknadel und rollen sie auf dieser so auf, dass die
Spiralen dicht aneinander liegen. Die Stricknadel mitsamt der Nudel rollen wir
nochmals auf dem Backbrett, so dass sich die Spiralen miteinander verkleben und
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die Wand der Nudel noch diinner wird. Dann streifen wir die Nudel von der
Stricknadel. Von Vorteil dafir ist, wenn wir die Stricknadel etwas mit Olivenodl fetten.
Aber Vorsicht — Die Hande sollten fettfrei sein, damit die Spiralen miteinander
verkleben. (Also ein Stlick Kichenpapier bereit halten und daran die Hande gut
entfetten.)

So verarbeiten wir alle 8 Teigklumpen. Die Ferrazzuoli kommen zwischendurch auf
ein leicht bemehltes Brett.

Die ArtischockensoRe :

In eine grofRe Schussel 2 | Wasser und den Zitronensaft geben. Den Stiel der
Artischocken kurz unter dem Blitenansatz abschneiden, die kleinen auferen Blatter
abreil3en, von den aulderen Blattern die Spitzen abreilen, bis die helleren inneren
Blatter kommen. Den oberen Teil der Artischocken abschneiden. Mit einem gro3en
scharfen Messer nochmals den oberen Rand der auReren Blatter schrag
abschneiden. Die Artischocken achteln, die harten ( violetten ) inneren Blatter und
das ,Heu“ entfernen und sofort in den Topf mit dem Zitronenwasser geben. Die Stiele
schalen, in kleine Sticke schneiden und ebenfalls in das Zitronenwasser geben.
Zwiebel und Knoblauch in kleine Wirfel schneiden. Die Méhren und den Sellerie
putzen und fein wiirfeln. In einer groen, beschichteten Kasserolle Ol erhitzen und
darin die Zwiebeln und den Knoblauch hell anschwitzen. Das Tomatenmark kurz
anrosten. Das Gemiuse und die Artischocken zugeben und kurz andlinsten. Die
Gemusebrihe zugeben und 10 min. kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Speisestarke in 3 EL kaltem Wasser anrihren und damit die SolRe ein wenig binden.

In einem grof3en Topf 3 | Wasser zum Kochen bringen. ( Erst ) In das kochende
Wasser einen Essléffel Salz geben, etwas Ol hineingeben und die Ferrazzuoli in
etwa 8 bis 12 Minuten bissfest kochen. Beginnen Sie nach 8 Min. zu probieren und
probieren Sie jetzt jede Minute, ob die Nudeln schon al dente sind. Da es sich um
Eier-Nudeln mit Semola di Grano duro von hoher Qualitat handelt, ist die Gefahr,
dass sie zu ,Matsch” verkocht werden nicht so groR3.

Die gegarten Nudeln gut abtropfen lassen, portionsweise auf Teller verteilen und mit
der Solde UbergielRen.
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