
 

 

 

 
 

G M U N D N E R  K E R A M I K  
  
 G MU ND NER KERA MI K H A ND EL S  G MBH  G MU ND NER KERA MI K MA NU F A KT U R G MBH  & C o KG 
 Ke ra mi k st ra sse  2 4,  4810 G mund e n,  T  +  43  (0)  7612  786- 1 0   Ke ra mi k st ra sse  2 4,  4810 G mund e n,  T  +  43  (0)  7612  786- 1 0  
 F N 145 945  A ,  U I D  Nr. :  A T U  4990 690 9,  F B- G e ri c ht : W e ls  F N5 177 67y,  U I D - Nr. A T U 74 662 5 18,  F B- G e ri c ht : W e ls
 I BA N: A T 43  3 400 0000 000 6 16 71   I BA N: A T 08 3 400 0 000 0 006 3 2 71
 Ra i f f e i se nla nde sb a nk  O Ö  A G ,  BIC : RZ O O AT 2L  Ra i f f e i se nla nde sb a nk  O Ö  A G ,  BIC : RZ O O AT 2L 

  G M U N D N E R . A T  

Homemade Pasta  

mit geröstetem Gemüse und gebackenem Ricotta 

Ein Rezept von Lena Fuchs (Mein leckeres Leben) im Auftrag für Gmundner Keramik 

 

 

Die Zutaten (für 4 Portionen): 

Paste 

• 300 g griffiges Mehl 
• 3 Eier 
• 2-3 EL Olivenöl 
• ½ TL Salz, etwas Kurkuma 

Gebackener Ricotta 

• 250 g Ricotta 
• ½ Abrieb Bio-Zitrone 
• ein paar frische Kräuter, z.B. Thymian, Rosmarin, Oregano 
• Salz, Pfeffer aus der Mühle 
• 1 TL Honig 
• 2-3 EL Olivenöl 
• Eine Handvoll Haselnüsse  



 

 

 

 
 

G M U N D N E R  K E R A M I K  
  
 G MU ND NER KERA MI K H A ND EL S  G MBH  G MU ND NER KERA MI K MA NU F A KT U R G MBH  & C o KG 
 Ke ra mi k st ra sse  2 4,  4810 G mund e n,  T  +  43  (0)  7612  786- 1 0   Ke ra mi k st ra sse  2 4,  4810 G mund e n,  T  +  43  (0)  7612  786- 1 0  
 F N 145 945  A ,  U I D  Nr. :  A T U  4990 690 9,  F B- G e ri c ht : W e ls  F N5 177 67y,  U I D - Nr. A T U 74 662 5 18,  F B- G e ri c ht : W e ls
 I BA N: A T 43  3 400 0000 000 6 16 71   I BA N: A T 08 3 400 0 000 0 006 3 2 71
 Ra i f f e i se nla nde sb a nk  O Ö  A G ,  BIC : RZ O O AT 2L  Ra i f f e i se nla nde sb a nk  O Ö  A G ,  BIC : RZ O O AT 2L 

  G M U N D N E R . A T  

Gemüse und Sauce: 

• 1 Zucchini 
• 2 rote Paprika 
• 2 gelbe Paprika 
• 1 rote Zwiebel 
• 4 Knoblauchzehen 
• 300 g Kirschtomaten 
• 2 TL Tomatenmark 
• 1 Prise Zucker 
• Salz, Pfeffer aus der Mühle 
• 1 Bio Zitrone 
• ½ Bund frische Petersilie 
• 4-5 EL Olivenöl 

Zubereitung 

1. Für den Pastateig - alle Zutaten gut miteinander verkneten (es soll ein glatter, 
geschmeidiger Teig entstehen). Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde 
ruhen lassen. 

2. Den Teig halbieren und je auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen - 
erfordert etwas Kraft und Geduld (wenn eine Nudelmaschine vorhanden ist, den 
Teig wie gewohnt mit der Maschine zu Tagliatelle verarbeiten). 

3. Den Teig der Breitseite nach aufrollen und ca. 5 mm dicke Streifen abschneiden. Die 
Nudelnester auseinanderrollen und auf einer bemehlten Platte/Teller leicht 
antrocknen lassen.  

4. Für das geröstete Gemüse - Paprika in Spalten schneiden und mit den Tomaten auf 
einem Blech verteilen. Mit Olivenöl beträufeln und mit Salz, Pfeffer und einer Prise 
Zucker würzen. Zwei Knoblauchzehen in Scheiben schneiden und untermengen. Im 
Ofen bei 180°C Heißluft ca. 20-25 Minuten rösten. 

5. Für den gebackenen Ricotta, den Ricotta mit den Haselnüssen auf ein Backblech 
oder in eine Ofenform geben. Olivenöl mit Zitronenschale, gehackten oder 
gezupften Kräutern, Honig, Salz, Pfeffer verrühren und den Ricotta damit 
bestreichen bzw. beträufeln. 

6. Bei 180°C Heißluft ca. 15-20 Minuten lang goldbraun backen. 
7. Die Zucchini, Zwiebel und restlichen Knoblauch in kleine Würfel schneiden und in 

einer Pfanne mit etwas Olivenöl anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Tomatenmark zugeben, kurz mitrösten und mit etwas (etwa einen Schöpfer) Pasta-
Kochwasser ablöschen (nächster Schritt). 3-4 EL Olivenöl unterrühren und mit 
etwas Zitronenabrieb und frischer Petersilie verfeinern. 

8. Die Pasta in Salzwasser 2-3 Minuten al dente kochen, dabei etwas Kochwasser für 
die Sauce verwenden. Die Pasta abgießen und in die Pfanne zur Sauce geben. 
Behutsam schwenken und untermengen. Das geröstete Gemüse aus dem Ofen 
(samt dem ausgetreten Schmorsaft) zur Pasta geben. Den gebackenen Ricotta in 
Stücke brechen und mit den Haselnüssen beim Servieren oben draufgeben. 
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SIMPLIFY-TIPP! Gute, gekaufte Pasta schmeckt hier natürlich auch wunderbar. Dann 
erspart ihr euch die ersten drei Schritte. 


