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[ƛǎǘŜ ŘŜǊ YǸƴǎǘƭŜǊ ǳƴŘ YǸƴǎǘƭŜǊƛƴƴŜƴ 

 

5ƻǊƴǎŜƛŦΣ CǊŀƴƪ нπр 

DŜƛǎǎƭŜǊΣ .ŜŀǘŜ ϧ {ŀƴƴΣ hƭƛǾŜǊ сπф 

DƻƭŘōŀŎƘΣ tƘƛƭƛǇǇ млπмм 

IŀǊǘƳŀƴƴΣ /ƻƴǎǘŀƴȊŜ мнπмо 

IŜƴƴƛǎǎŜƴΣ bƻƭ мпπму 

WŜǎǎŜƴΣ ¢ƘƻƳŀǎ мфπнм 

YŜǎǎƭŜǊΣ ²ƻƭŦƎŀƴƎ ннπнп 

[ǀōōŜǊǘΣ aŀƛƪ Ҍ 5ƛǊƪ нрπнт 

²ŀǎŀ aŀǊƧŀƴƻǾ нфπом 

wǳƴŜ aƛŜƭŘ онπоп 

{ƛƎǊƛŘ bƛŜƴǎǘŜŘǘ орπот 

.ŜŀǘŜ tŀǎǎƻǿ оуπпл 

{ǘŜǇƘŀƴ wŜǳǎǎŜ пмπпр 

DŜƻǊƎ ¢ƘǳƳōŀŎƘ псπпф 

.Ŝƴ ²ƛƭƭƛƪŜƴǎ рлπрп 

WƻǎŜŦ ²ƻƭŦ ррπру 
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tƘƛƭƛǇǇ DƻƭŘōŀŎƘ 

 

tƘƛƭƛǇǇ DƻƭŘōŀŎƘ ǾƻǊ ŘŜƳ LƴǎǝǘǳǘŜ ƻŦ CƛƴŜ !Ǌǘǎ ŘŜǊ b¸¦Σ bŜǿ ¸ƻǊƪΣ нлнпΦ CƻǘƻΥ aŀǊǝƴ {ŜŎƪΦ 
wŜȊŜǇǘΥ Lƴ ŦŜƴƛŎƻǇǘŜǊƻ κ CǸǊ CƭŀƳƛƴƎƻΣ ŀǳǎΥ !ǇƛŎƛǳǎΣ 5Ŝ ŘŜ ŎƻǉǳƛƴŀǊƛŀ 
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/ƻƴǎǘŀƴȊŜ IŀǊǘƳŀƴƴ 
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bƻƭ IŜƴƴƛǎǎŜƴ 
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D!½t!/Ih όŦǸǊ ǿŀǊƳŜ ¢ŀƎŜύ 

мΦрлл DǊŀƳƳ ¢ƻƳŀǘŜƴ 

мκо DǳǊƪŜ 

м {ǇƛǘȊǇŀǇǊƛƪŀ 

{ŀƭȊ 

!ƎŀǾŜƴŘƛŎƪǎŀƊ ƻŘŜǊ н ¢[ ½ǳŎƪŜǊ 

hƭƛǾŜƴǀƭΣ ŜƛƴŜƴ ƎǳǘŜƴ {ŎƘǳǎǎ  

5ŀǎ ²ŜƛǖŜ Ǿƻƴ м .ǳƴŘ CǊǸƘƭƛƴƎǎȊǿƛŜōŜƭƴΣ ƛƴ ŦŜƛƴŜ wƛƴƎŜ Φ 

 

!ƭƭŜǎ Ƴƛǘ ŜƛƴŜƳ α½ŀǳōŜǊǎǘŀōά ǇǸǊƛŜǊŜƴ ǳƴŘ ƛƴ ŘŜƴ YǸƘƭǎŎƘǊŀƴƪ ǎǘŜƭƭŜƴ ȊǳƳ 

wǳƘŜƴΦ 

.ǊƻǘōǊǀŎƪŎƘŜƴ ƛƴ ƻǊŘŜƴǘƭƛŎƘ hƭƛǾŜƴǀƭ ōǊŀǘŜƴΣ ŀǳŦ YǸŎƘŜƴǇŀǇƛŜǊ ŀōǘǊƻǇŦŜƴ ƭŀǎǎŜƴ 

ǳƴŘ ǎŀƭȊŜƴΦ 

5Ŝƴ ƎǊǸƴŜƴ ¢Ŝƛƭ ŘŜǊ CǊǸƘƭƛƴƎǎȊǿƛŜōŜƭƴ ƛƴ ŦŜƛƴŜ wƛƴƎŜ ǎŎƘƴŜƛŘŜƴΦ 

.ǊƻǘōǊǀŎƪŎƘŜƴ ǳƴŘ CǊǸƘƭƛƴƎǎȊǿƛŜōŜƭƴ ǎŜǇŀǊŀǘ ƛƴ {ŎƘŅƭŎƘŜƴ ǎŜǊǾƛŜǊŜƴΦ 

м /ƘƛƭƛǎŎƘƻǘŜΣ ƪƭŜƛƴ ǎŎƘƴŜƛŘŜƴ όƴŀŎƘ DŜǎŎƘƳŀŎƪ ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴύ 

 

wŜȊŜǇǘΥ DƛǎŜƭŀ IŜƭǿƛƴƎΣ /ƘŜŦ ŘŜ /ǳƛǎƛƴŜ αŀƳ YǸŎƘŜƴǝǎŎƘά IŀǩƴƎŜƴ όwǳƘǊύ 
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{ŎƘƭŅƴƎ tŅƴƎ όŦǸǊ ƪǸƘƭŜ ¢ŀƎŜύ 

нрл DǊŀƳƳ aŜǧ όIŀŎƪƅŜƛǎŎƘύ ǾƻƳ {ŎƘǿŜƛƴ 

мрл DǊŀƳƳ {ŀǳŜǊƪǊŀǳǘ 

н ½ǿƛŜōŜƭƴ 

YƴƻōƭŀǳŎƘ όƴŀŎƘ .ŜŘŀǊŦύ 

о ¢ŀǎǎŜƴ wƛǎƻǧƻπwŜƛǎ Ҍ .ǊǸƘŜ 

 

aŜǧ ƛƴ mƭ ŀƴōǊŀǘŜƴ κ ƪǊǸƳŜƭƛƎΣ ½ǿƛŜōŜƭƴ όƪƭŜƛƴ ƎŜǎŎƘƴƛǧŜƴύ ǳƴŘ YƴƻōƭŀǳŎƘ 

ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴΦ 

5Ŝƴ wƛǎƻǧƻπwŜƛǎ όǊƻƘύ ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴΣ ŀƴŘǸƴǎǘŜƴ ǳƴŘ Ƴƛǘ .ǊǸƘŜ ŀōƭǀǎŎƘŜƴΦ 

.Ŝƛ .ŜŘŀǊŦ CƭǸǎǎƛƎƪŜƛǘ ƴŀŎƘƎŜōŜƴΦ 

{ŀƭȊΣ tŦŜũŜǊ ǳƴŘ tƛƳŜƴǘ ŘΨ 9ǎǇŜƭŜǧŜ ƴŀŎƘ DŜǎŎƘƳŀŎƪ ƘƛƴȊǳŦǸƎŜƴ 

 

½ǳƳ {ŜǊǾƛŜǊŜƴ ǎŜǇŀǊŀǘ ƛƴ Ŝƛƴ {ŎƘŅƭŎƘŜƴΣ ŘƛŜ ǾŜǊƳƛǎŎƘǘŜ LƴƎǊŜŘƛŜƴȊŜƴΥ 

π {ŀǳǊŜ {ŀƘƴŜ Ƴƛǘ Ŝǘǿŀǎ {ŀƭȊ  

π CǊǸƘƭƛƴƎǎȊǿƛŜōŜƭƴΣ ŘŜǊ ƎǊǸƴŜ ¢ŜƛƭΣ ƛƴ ŦŜƛƴŜ wƛƴƎŜ ƎŜǎŎƘƴƛǧŜƴ 

π /ƘƛƭƛǎŎƘƻǘŜƴΣ ƪƭŜƛƴ ƎŜǎŎƘƴƛǧŜƴ Ƴƛǘ ƻŘŜǊ ƻƘƴŜ YŜǊƴŜ 

 

wŜȊŜǇǘΥ DƛǎŜƭŀ IŜƭǿƛƴƎΣ /ƘŜŦ ŘŜ /ǳƛǎƛƴŜ αŀƳ YǸŎƘŜƴǝǎŎƘά IŀǩƴƎŜƴ όwǳƘǊύ 
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α/Ƙƛƭƛά                                                                          αǎƻƳŜ ƭƛƪŜ ƛǘ Ƙƻǘά                                  

  !ǉǳŀǊŜƭƭ му Ȅ нс ŎƳ κ нлнр 

 

  !ǉǳŀǊŜƭƭ му Ȅ нс ŎƳ κ нлнр 
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 !ǉǳŀǊŜƭƭ му Ȅ нс ŎƳ κ нлнр 

 

  !ǉǳŀǊŜƭƭ мнΣп Ȅ мтΣу ŎƳ κ нлнр 

 

  !ǉǳŀǊŜƭƭ ммΣф Ȅ мт ŎƳ κ нлнр 

 

  !ǉǳŀǊŜƭƭ ммΣф Ȅ мт ŎƳ κ нлнр 
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Paludetto-Pasta 

Die Paludetto-Pasta ist ein einfaches piemontesisches Nudelgericht. 

Wir nennen es so, weil der sagenumwobene Galerist Franz Paludetto 

auf seinem Schloss in der Nªhe von Turin, dem Castello di Rivara, es gerne zu 

seinen Ausstellungserºffnungen servierte.  

Wir kamen einige Male in den Genuss dieser kºstlichen Pasta, da wir 1995 und 

1996 f¿r mehrere Monate seine Gªste waren um dort zu leben und zu arbeiten.  

 

Zutaten f¿r 4 Personen: 

- 1 Paket ( 500 g ) Tagliatelle ( Pasta allËuovo/ mit Ei ) 

- 1 Eigelb 

- 120 g frisch geriebenen Parmesan 

- eine gute Handvoll Salbei 

- 5 Knoblauchzehen 

- 1/3 Paket Butter ( ca. 90g ) 

- 5 Esslºffel Olivenºl 

- Salz und eine Prise gemahlenen Pfeffer 
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Zubereitung: 

Knoblauch in Scheiben schneiden, Salbeiblªtter zupfen.  

Wasser zum Kochen bringen (Salz) und die Tagliatelle Ëal dente` kochen. 

In der Zwischenzeit das Olivenºl in der Pfanne sehr heiÇ werden lassen,  

Knoblauch und Salbei leicht kross (nicht schwarz) anbraten.  

Dann die Butter dazugeben. 

Den geriebenen Parmesan (kleiner Berg) in eine groÇe Sch¿ssel geben,  

das rohe Eigelb oben darauf geben. 

Die fertigen Nudeln absch¿tten und heiÇ dazugeben. 

Die heiÇe Salbei-Knofibutter dar¿ber gieÇen und alles mit einer kleinen Prise 

Pfeffer gut vermengen. 

Sofort servieren. (ohne zusªtzlichen Kªse!) 

Buon appetito ! 

 

 

Dazu passt ein gr¿ner Salat. 

Wein: Dolcetto oder Barbera (Piemont) 

Nachtisch: Affogato al caff¯ 
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