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MAMMAMIA ist eine von der italienischen Tradition 
inspirierte Produktlinie. Für alle, die den Geschmack 
und die Authentizität hausgemachter Speisen lieben 
und ihrer Leidenschaft für die kulinarischen Künste in 
ihrer eigenen Küche dank nachvollziehbarer Anleitun-

gen Ausdruck verleihen möchten.



PASTA MACHINE

BIGMAMA

- Inserite il piedino di supporto della macchina in 
una superficie di lavoro piana.
- Serrate la vite che si trova nella parte inferiore.
- Inserite la manovella nell'apposito foro, 
bloccando i clindri e avvitandola in senso orario.
- Fissate le trafile per tagliatelle e spaghetti. 

Reinigung der Maschine

Si raccomanda di pulire la macchina prima 
dell'utilizzo, in modo da togliere gli eventuali 
residui che potrebbero stracciare la vostra pasta 
fresca. ATTENZIONE: non lavate la macchina! 
Basta un semplice coltello o stuzzicadenti per 
rimuovere gli eventuali residui di pasta. 
Per la pulizia delle superfici esterne utilizzate 
semplicemente un panno umido.

MONTAGEANLEITUNG

SPAGHETTI CAVATELLI GNOCCHETTI TAGLIATELLE

B I G  M A M A  b r i n g t  e c h t e  L e i d e n s c h a f t  f ü r  s e l b s t g e m a c h t e  
P a s t a  a u f  d e n  T i s c h :  S p a g h e t t i ,  T a g l i a t e l l e ,  C a v a t e l l i  u n d  
G n o c c h e t t i  w a r e n  n o c h  n i e  s o  e i n f a c h  z u z u b e r e i t e n !  L e c k e r e  
u n d  a p p e t i t l i c h  a u s s e h e n d e  G e r i c h t e ,  d i e  d i e  t r a d i t i o n e l l e  
i t a l i e n i s c h e  K ü c h e  m i t  d e r  g e s u n d e n  m e d i t e r r a n e n  
E r n ä h r u n g  v e r b i n d e n  -  p u r e r  G e n u s s  f ü r  d i e  g a n z e  F a m i l i e  
u n d  I h r e  F r e u n d e !

B I G  M A M A  i s t  d i e  N u d e l m a s c h i n e ,  a u f  d i e  m a n  s i c h  
v e r l a s s e n  k a n n ,  a u c h  w e n n  d i e  Z e i t  k n a p p  i s t :  I n  w e n i g e n  
M i n u t e n  u n d  m i t  w e n i g e n  H a n d g r i f f e n  s i n d  S p a g h e t t i  u n d  
T a g l i a t e l l e ,  C a v a t e l l i  u n d  G n o c c h e t t i  f e r t i g  u n d  k ö n n e n ,  m i t  
d e r  L i e b l i n g s s a u c e  g a r n i e r t ,  a u f  d e n  T i s c h  g e b r a c h t  w e r d e n !

-Den Stützfuß der Maschine auf eine ebene 
Arbeitsfläche stellen.
-Die Schraube an der Unterseite festziehen.
-Die Kurbel in das dafür vorgesehene Loch stecken, die 
Riegel einrasten lassen und im Uhrzeigersinn 
festziehen.
-Die Matrize für Tagliatelle bzw. Spaghetti einsetzen.

Vor allem vor dem ersten Gebrauch der Maschine 
empfiehlt es sich, diese gründlich zu reinigen, um 
sämtliche Rückstände zu entfernen, da diese Ihre 
frischen Nudeln zerreißen können. ACHTUNG: Die 
Maschine darf nicht direkt mit Wasser gereinigt 
werden! Eventuelle Teigrückstände lassen sich leicht 
mit einem einfachen Messer oder einem Zahnstocher 
entfernen.
Zum Reinigen der Außenflächen empfiehlt sich ein 
feuchtes Tuch.



PASTATEIG

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA u n d LITTLE MAMA
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

EINFACHE PASTA
Zutaten
300 g Hartweizenmehl 
Wasser nach Bedarf

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA MIT EI
Zutaten
300 g Hartweizenmehl
3 Eier aus Freilandhaltung

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

Für 4 Personen

Für 4 Personen

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA e LITTLE MAMA uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol-
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

Pasta gehört in mediterranen Ländern zu den Grundnahrungsmit-
teln. Vor allem gilt Pasta als Aushängeschild der italienischen 
Gastronomie, die sich dank ihrer außergewöhnlichen Qualitäten 
auf der ganzen Welt unzähliger Liebhaber erfreut.

Aus Zeit- oder Praktikabilitätsgründen haben wir uns daran 
gewöhnt, fertige Pasta im Supermarkt zu kaufen, ohne jedoch die 
Vorzüge hausgemachter Pasta vollends vergessen zu haben.

Tradition und gesunder Ernährung mit dem bisweilen hektischen 
Rhythmus des Alltags. In wenigen Augenblicken sind Spaghetti und 
Tagliatelle, Cavatelli und Gnocchetti fertig zum Kochen und vor 
allem mit Ihrer Lieblingssauce garniert servierfertig!
Im Folgenden finden Sie einige einfach machbare Ideen für einen 
guten Pastateig:

Häufen Sie auf dem Nudelbrett einen Mehlhaufen mit einer 
Vertiefung in der Mitte an, in die Sie dann das kalte Wasser gießen.
Gießen Sie so lange Wasser hinein und häufeln das Mehl vom Rand 
der Vertiefung zurück, bis das Wasser überläuft. Kneten Sie den Teig 
etwa 10 Minuten, bis er glatt und elastisch ist. Bedecken Sie den 
Teig mit einem Leinen- oder Baumwolltuch und lassen Sie ihn für 
etwa 30 Minuten ruhen.

Häufen Sie auf dem Nudelbrett einen Mehlhaufen mit einer 
Vertiefung in der Mitte an und schlagen Sie die Eier hinein.
Vermischen Sie das Mehl und die Eier mit den Fingerspitzen.
10 Minuten lang kräftig kneten, zerkleinern, wieder 
zusammendrücken und weiter kneten, bis der Teig glatt und 
elastisch ist.
Bedecken Sie den Teig mit einem Leinen- oder Baumwolltuch und 
lassen Sie ihn für etwa 30 Minuten ruhen.

verbinden den Genuss von 



PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

GRIESSPASTA
Zutaten
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

GRÜNE PASTA
MIT SPINAT
Zutaten
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

für 4 Personen

für 4 Personen

PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

PASTA DI SEMOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 150 gr.
Farina di semola - 150 gr.
Acqua - q.b.
Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE
AGLI SPINACI 
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Spinaci - 70 gr. cotti e tritati
Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

150 g Hartweizenmehl 150 g 
Grießmehl
Wasser nach Bedarf
2 EL Olivenöl

300 g Hartweizenmehl 70 g 
gekochter, gehackter Spinat, 
Wasser nach Bedarf

Vermischen Sie, bevor es losgeht, die beiden Mehle in einer Schüssel 
miteinander.
Machen Sie aus der Mehlmischung auf dem Nudelbrett einen 
Mehlhaufen mit einer Vertiefung in der Mitte. Geben Sie nach und nach 
Wasser hinzu und verkneten Sie alles.
Geben Sie zum Schluss das Olivenöl hinzu und kneten Sie weiter, bis ein 
glatter und elastischer Teig entsteht.
Bedecken Sie den Teig mit einem Leinen- oder Baumwolltuch und lassen 
Sie ihn für eine optimale Geschmeidigkeit etwa 30 Minuten ruhen.

Den Spinat blanchieren, abseihen und fein hacken.
Häufen Sie auf dem Nudelbrett einen Mehlhaufen mit einer Vertiefung in 
der Mitte an, gießen Sie nach und nach das kalte Wasser hinein und 
heben Sie das Mehl unter.
Geben Sie den gehackten, blanchierten Spinat hinzu und geben Sie so 
lange Wasser nach und häufeln das Mehl vom Rand der Vertiefung 
zurück, bis das Wasser überläuft.
Fahren Sie mit dem Kneten fort, bis Sie einen glatten, geschmeidigen Teig 
erhalten.
Bedecken Sie den Teig mit einem Leinen- oder Baumwolltuch und lassen 
Sie ihn für etwa 30 Minuten ruhen.



PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

PASTATEIG

VIOLETTE PASTA
MIT ROTER BEETE
Zutaten
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

BRAUNE PASTA
 MIT KAKAO
Zutaten
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

für 4 Personen
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PASTA VIOLA 
ALLA BARBABIETOLA
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Barbabietola - 90 gr. di passata
Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE
AL CACAO
Ingredienti
Farina di grano duro - 300 gr.
Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere
Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin-
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

300 g Hartweizenmehl 90 g 
rote Beete, Wasser nach 
Bedarf

300 g Hartweizenmehl
2-3 EL Kakaopulver, Wasser nach Bedarf

Garen Sie die Rote Beete im Ofen und passieren Sie sie anschließend mit 
einer Gemüsemühle.
Häufen Sie auf dem Nudelbrett einen Mehlhaufen mit einer Vertiefung in 
der Mitte an, gießen Sie nach und nach das kalte Wasser hinein und 
heben Sie das Mehl unter. Geben Sie die gegarte, passierte rote Beete 
hinzu und geben Sie so lange Wasser nach und häufeln das Mehl vom 
Rand der Vertiefung zurück, bis das Wasser überläuft. Sollte der Teig zu 
feucht sein, geben Sie in angemessener Menge Mehl hinzu, bis er fest und 
elastisch ist.
Bedecken Sie den Teig mit einem Leinen- oder Baumwolltuch und lassen 
Sie ihn für etwa 30 Minuten ruhen.

Häufen Sie auf dem Nudelbrett einen Mehlhaufen mit einer Vertiefung in 
der Mitte an, gießen Sie nach und nach das kalte Wasser hinein und 
heben Sie das Mehl unter. Geben Sie das Kakaopulver durch ein Sieb 
hinzu und geben Sie so lange Wasser nach und häufeln das Mehl vom 
Rand der Vertiefung zurück, bis das Wasser überläuft. Fahren Sie mit dem 
Kneten fort, bis Sie einen glatten, geschmeidigen Teig erhalten.
Bedecken Sie den Teig mit einem Leinen- oder Baumwolltuch und lassen 
Sie ihn für etwa 30 Minuten ruhen.



PASTA PER CELIACI
Con BIG MAMA e LITTLE MAMA è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

ALCUNI CONSIGLI
- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!
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GLUTENFREIE PASTA
Con BIG MAMA e LITTLE MAMA è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

UND NUN NOCH EIN PAAR TIPPS
- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!

Für 4 Personen

porzione per 4 persone

Mit BIG MAMA und LITTLE MAMA können Teige, auch solche für 
Menschen mit Glutenunverträglichkeit, aus allen nur erdenklichen 
Mehlsorten hergestellt werden.
Bei glutenfreien Teigen ist es immer wichtig, verschiedene 
Mehlsorten (z.B. Maismehl mit Reismehl) zu mischen. Überdies ist 
es wichtig, zu beachten, dass diese Mehlsorten mehr Wasser 
aufnehmen als gewöhnliches Weizenmehl.                     

Lassen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf, indem Sie Ihre Pasta ganz 
nach Belieben einfärben. Dazu brauchen Sie der Basismischung für 
Ihren Teig einfach nur Gemüse oder Gewürze hinzuzufügen. Die 
hierfür am häufigsten verwendeten Zutaten sind Spinat, Safran und 
aromatische Kräuter. Für einen etwas ausgefalleneren Geschmack 
lässt sich Pasta auch mit Kakao oder Tintenfischtinte verfeinern.

- Verwenden Sie grundsätzlich besonders frische Eier, möglichst 
von Hühnern aus Freilandhaltung. Wenn Sie die Eier im 
Kühlschrank aufbewahren, warten Sie vor der Verarbeitung, bis 
diese Raumtemperatur erreicht haben.

- Für das Kneten von Teig im Allgemeinen ist eine raue Arbeitsfläche 
am besten geeignet. Es empfiehlt sich ein Nudelbrett aus Holz.

- Durch das Hinzufügen von etwas Öl wird Ihr Teig geschmeidiger. 
Etwas mürber wird Ihr Teig durch das Hinzufügen von etwas Milch.

- Um das Ausrollen zu erleichtern, können Sie den Teig in zwei oder 
mehr Teile teilen und anstelle der Hände ein Nudelholz verwenden.

- Das Hinzugeben von etwas Öl in das Kochwasser verhindert ein 
Zusammenkleben der Pasta.

- Fertiger Pastateig kann mit Frischhaltefolie abgedeckt ein paar 
Tage im Kühlschrank aufbewahrt werden. Wenn Sie Ihren Pastateig 
länger aufbewahren möchten, können Sie ihn einen Tag lang 
austrocknen lassen und dann in luftdichten Behältern im 
Kühlschrank aufbewahren. Sie werden entdecken, wie viel Spaß es 
macht, Ihre eigene Pasta herzustellen!



I cavatelli (“cavatiell” in dialetto molisano) sono una pasta 
tradizionale molisana, successivamente acquisita da alcune zone 
della Puglia, dove vengono chiamati “capunti”. Tradizionalmente 
vengono preparati con un impasto di semola di grano duro e 
acqua, al quale a volte si aggiungono alcune patate. Hanno una 
forma allungata con una incavatura all’interno. Questa permette 
ai condimenti di aderire al meglio alla pasta, ottenendo così un 
risultato fantastico!

Preparazione dei cavatelli

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.  Inserite il cordoncino di pasta fra i due 
rulli della macchina e accompagnatelo lentamente ruotando la 
manovella. Per ottenere degli ottimi cavatelli lisci utilizzate il lato 
sinistro (più esterno) del rullo. Basta pochissimo per prendere 
mano e vedrete che in un attimo avrete una montagna di cavatelli 
dalla forma perfetta.

CAVATELLI

BIG
MAMA

LITTLE
MAMA

R E Z E P T E  F Ü R

Bei Cavatelli ('cavatiell' im Molise-Dialekt) handelt es sich um eine 
traditionelle Pasta aus der Region Molise, die später von einigen 
Gebieten Apuliens, wo sie 'capunti' genannt wird, übernommen 
wurde. Traditionell werden Cavatelli aust einer Mischung aus 
Hartweizengrieß und Wasser zubereitet, der manchmal auch 
Kartoffeln zugesetzt werden. Sie haben eine längliche Form mit 
einem Hohlraum im Inneren. Auf diese Weise haftet die Sauce 
optimal an der Pasta, was zu einem phantastischen 
Geschmackserlebnis führt!

Zubereitung Cavatelli

Wenn Sie sich für einen bestimmten Teig entschieden und diesen 
zubereitet haben, schneiden Sie von der Teigkugel Teigstücke ab, 
zerdrücken diese und rollen Sie sie mit den Fingern, bis Sie beliebig 
lange, ca. 4 mm dicke und etwa 3 cm breite Schnüre erhalten. 
Bringen Sie den Teigstrang zwischen die beiden Walzen der 
Maschine und führen Sie ihn behutsam,während Sie die Kurbel 
drehen. Für optimal glatte Cavatelli eignet sich am besten die linke 
(äußerste) Seite der Walze. Es ist wirklich nicht kompliziert, den 
Dreh herauszubekommen, und im Handumdrehen haben Sie einen 
ganzen Berg perfekt geformter Cavatelli!



Pulite e lavate i carciofi fino ad ottenerne i cuori. Tagliateli a 
metà, eliminate il fieno e riduceteli a spicchi. 
E’ possibile utilizzare anche i primi 4/5 centimetri del 
gambo. Basta togliere la parte esterna con un pelapatate e 
affettarli dello spessore di mezzo centimetro circa. Lasciateli 
poi a bagno in acqua e succo di limone per 20 minuti circa.  
Lavate il prezzemolo e tritatelo con la mezzaluna su un 
tagliere.
Scaldate il brodo e fate imbiondire l'aglio spellato in una 
padella con l'olio. Unite i carciofi ben scolatie fateli saltare a 
fuoco vivo per un paio di minuti. Abbassate il fuoco, 
aggiungete un mestolo di brodo, sale, pepe, il prezzemolo 
tritato e proseguite con la cottura a fiamma media con un 
coperchio per 10-15 minuti circa. 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata e, poco prima 
di scolarli, aggiungete mezzo mestolo di acqua di cottura 
nella padella del condimento, quindi accendete il fuoco. 
Saltate i cavatelli scolati a fiamma vivace nella padella del 
condimento per qualche minuto, girando frequentemente e 
aggiungete la scorza dei limoni grattugiata precedente-
mente.
Servite immediatamente decorando con prezzemolo tritato, 
pepe grattugiato al momento ed un filo d'olio a crudo.
Buon appetito!

GRIESS-CAVATELLI MIT ARTISCHOCKEN

Zutaten

- 400 gr. di cavatelli freschi     

- Scorza grattugiata e succo 
di 2 limoni

- 100 ml di brodo vegetale
- 2 spicchi d'aglio
- 4 cucchiai di olio extra 
vergine d'oliva
- Sale e pepe nero macinato 
al momento

Zutaten

400 gr di cavatelli freschi

toscana spessa 1 cm
12 pomodori ciliegina
2 carote
1 peperone rosso
1 peperone giallo 
1 scalogno
1 rametto di timo fresco
Olio extra vergine d'oliva 
q.b.
Sale q.b.
pepe q.b.

Pulite e lavate le verdure, quindi tagliatele a pezzettini molto 
piccoli. Tagliate i pomodorini in 4 parti e tritate finemente lo 
scalogno. Inserite il tutto in una padella capiente con un filo 
d'olio extravergine di oliva e saltate per un paio di minuti a 
fiamma vivace (le verdure non devono cuocere ma avere una 
leggera doratura). 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata. Scolateli al 
dente e saltateli in padella amalgamando bene il tutto.  
Mentre i cavatelli si raffreddano, tagliate la fetta di finocchio-
na a dadini di 1 cm.  Completate la ricetta dell'insalata di 
cavatelli alle verdure e finocchiona, inserendo i dadini di 
finocchiona e insaporendo con il timo fresco. 
L'insalata è pronta, buon appetito!

CAVATELLI-SALAT MIT 
GEMÜSE UND 
FINOCCHIONA-SALAMI

Waschen und putzen Sie die Artischocken, bis Sie die Herzen 
erhalten. Halbieren Sie diese, entfernen Sie das Heu und 
schneiden Sie sie in Keile.
Die ersten 4 bis 5 Zentimeter des Stängels können ebenfalls 
verwendet werden. Entfernen Sie einfach die Schale mit einem 
Kartoffelschäler und schneiden Sie die Stängel in etwa einen 
halben Zentimeter dicke Scheiben. Weichen Sie sie dann etwa 
20 Minuten lang in Wasser mit Zitronensaft ein. Waschen Sie 
die Petersilie und hacken Sie sie, vorzugsweise mit einem 
Wiegemesser, auf einem Schneidebrett.
Erhitzen Sie die Brühe und braten Sie den geschälten 
Knoblauch in einer Pfanne in etwas Öl an. Fügen Sie die gut 
abgetropften Artischocken hinzu und braten Sie sie einige 
Minuten lang bei starker Hitze an. Reduzieren Sie die Hitze, 
geben Sie eine Kelle Brühe, Salz, Pfeffer und gehackte 
Petersilie hinzu und lassen Sie alles bei mittlerer Hitze mit 
Deckel etwa 10-15 Minuten köcheln.

Kochen Sie die Cavatelli in reichlich Salzwasser und geben Sie 
kurz vor dem Abgießen eine halbe Schöpfkelle des 
Kochwassers in die Pfanne. Schalten Sie dann den Herd ein. 
Die abgetropften Cavatelli bei starker Hitze in einer Pfanne 
einige Minuten unter häufigem Wenden anbraten und die 
zuvor abgeriebene Zitronenschale hinzufügen.
Mit gehackter Petersilie, frisch gemahlenem Pfeffer und etwas 
Öl garniert sofort servieren.
Guten Appetit!

Putzen und waschen Sie das Gemüse und schneiden es dann 
in möglichst kleine Stücke. Vierteln Sie die Kirschtomaten und 
hacken Sie die Schalotte in feine Stücke. Braten Sie alles in 
einer großen Pfanne mit einem Spritzer extra nativem 
Olivenöl einige Minuten bei starker Hitze an, wobei das 
Gemüse nicht zu dunkel werden, aber eine leichte Bräunung 
haben sollte.

Kochen Sie die Cavatelli in reichlich Salzwasser. Sobald die 
Cavatelli "al dente" sind, lassen Sie sie abtropfen und 
vermischen sie mit den anderen Zutaten in der Bratpfanne. 
Schneiden Sie die Salami während die Cavatelli abkühlen in 
etwa 1 cm große Würfel. Runden Sie den Cavatelli-Salat mit 
Gemüse und Finocchiona-Salami nun durch Zugabe der 
Salamiwürfel und von etwas Thymian ab.
Lassen Sie sich Ihren Salat schmecken!

- 400 g frische Cavatelli, 4 
Artischocken
- Abgeriebene Schale und Saft 
von 2 Zitronen
- 1 Bund Petersilie
- 100 ml Gemüsebrühe
- 2 Knoblauchzehen
- 4 EL extra natives Olivenöl
- Salz und frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer

400 g frische Cavatell,i 1 
Scheibe toskanische 
Finocchiona-Salami (1 cm dick)
12 Kirschtomaten
2 Karotten
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
1 Schalotte
1 Zweig frischer Thymian, extra 
natives Olivenöl zum 
Abschmecken
Salz und Pfeffer nach 
Geschmack



I Malloreddus, meglio conosciuti come “gnocchetti sardi”, sono il 
più più classico dei formati di pasta originari della Sardegna, 
preparato in tutte le occasioni più importanti, dalle feste di paese 
ai matrimoni.

L’impasto tradizionale è preparato mescolando acqua, farina di 
semola e una punta di zafferano. Gli gnocchetti sardi hanno la 
forma di piccole conchiglie rigate, lunghe circa 2 cm, ottime per 
raccogliere al loro interno il sugo del condimento.

Preparazione degli gnocchetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta fra i due rulli della macchina, 
accompagnandolo e ruotando la manovella. Per ottenere gli 
gnocchetti rigati utilizzate il rullo sul lato destro (più interno). 
Così facendo, in pochi minuti, avrete preparato degli ottimi gnoc-
chetti pronti per finire in pentola.

GNOCCHETTI
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R E Z E P T E  F Ü R  

Malloreddus, besser bekannt als "gnocchetti sardi" sind die klassischste Pasta 
Sardiniens und werden von Dorffesten bis hin zu Hochzeiten zu allen 
wichtigen Anlässen zubereitet.

Der traditionelle Teig wird aus einer Mischung aus Wasser, Grießmehl und 
einer Prise Safran hergestellt. Sardische Gnocchetti haben die Form kleiner 
gerippter Muscheln von etwa 2 cm Länge und nehmen wunderbar die Sauce 
auf.

Zubereitung Gnocchetti

Wenn Sie sich für einen bestimmten Teig entschieden und diesen zubereitet 
haben, schneiden Sie von der Teigkugel Teigstücke ab, zerdrücken diese und 
rollen Sie sie mit den Fingern, bis Sie beliebig lange, ca. 4 mm dicke und etwa 
3 cm breite Schnüre erhalten.

Bringen Sie den Teigstrang zwischen die beiden Walzen der Maschine und 
führen Sie ihn behutsam,während Sie die Kurbel drehen. Für optimal geriffelte 
Gnocchetti eignet sich am besten die rechte (innere) Seite der Walze. Auf 
diese Weise erhalten Sie im Handumdrehen köstliche Gnocchetti, fertig zum 
Kochen.



Tritate aglio e cipolla, tagliate la salsiccia a pezzetti e rosolate 
in padella con 4 cucchiai di olio d’oliva. Sbollentate i pomo-
dorini, pelateli e tagliateli a cubetti. Sminuzzate i rametti 
d’aneto.

Quando la salsiccia si sarà dorata, aggiungete i pomodorini 
e l’aneto, un pizzico di sale e cuocete a fuoco medio per circa 
15 minuti. Alcuni minuti prima del termine, aggiungete la 
buccia di limone tagliata a julienne e il concentrato di pomo-
doro.

Cuocete gli gnocchetti sardi in abbondante acqua salata, 
scolateli al dente e saltateli con il sugo.
Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino grattugiato. 
Buon appetito!

SARDISCHE GNOCCHETTI AUF 
CAMPIDANESISCHE ART

Zutaten

400 gr. di gnocchetti freschi
450 gr. di pomodorini 
1 cucchiaio di concentrato di 
pomodoro 
250 gr. di salsiccia
100 gr. di pecorino sardo 
stagionato
1 cipolla bianca
2 spicchi di aglio
3 rametti di aneto
scorza di limone
4 cucchiai di olio 
extravergine d’oliva 
sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti sardi
300 gr. di funghi porcini
300 gr di pomodorini 
ciliegini
100 gr. di pecorino sardo 
stagionato
1 scalogno
2 cucchiai di olio 
extravergine di oliva
Sale q.b. 

Tritate lo scalogno a rondelle sottili, pulite e tagliate i funghi e 
lavate e tagliate i pomodorini in quattro parti. Versate l’olio 
extravergine di oliva in una padella, scaldate e unite 
immediatamente lo scalogno e i pomodorini.

Aggiustate di sale e, mescolando, lasciate appassire a fiamma 
medio bassa. Aggiungete i funghi nella padella e lasciate 
insaporire per un paio di minuti. Aggiungete due cucchiai di 
acqua di cottura della pasta e lasciate cuocere a fuoco basso.

Cuocete gli gnocchetti in abbondante acqua salata, scolateli 
al dente e versateli nella padella con i funghi e i pomodorini
Mescolando, fate insaporire la pasta con il condimento per 
un minuto circa, a fiamma alta.

Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino e mescolate, 
facendo mantecare leggermente il formaggio. 
Semplicemente delizioso, buon appetito!

GNOCCHETTI MIT KIRSCHTOMATEN, 
STEINPILZEN UND PECORINO-KÄSE

Den Knoblauch und die Zwiebel hacken, die Wurst in Stücke 
schneiden und mit 4 Esslöffeln Olivenöl in einer Pfanne 
anbraten. Blanchieren, schälen und schneiden Sie die 
Tomaten in Würfel. Den Dill fein hacken.

Sobald die Wurst goldbraun ist, die Kirschtomaten und den 
Dill sowie eine Prise Salz hinzugeben und bei mittlerer Hitze 
ca. 15 Minuten garen. Einige Minuten vor Ende der Garzeit 
die in Stifte geschnittene Zitronenschale und das 
Tomatenmark hinzufügen.

Die sardischen Gnocchetti in reichlich Salzwasser "al dente" 
kochen, abgießen und mit der Sauce anrichten.
Vor dem Servieren mit geriebenem Pecorino-Käse 
bestreuen. Guten Appetit!

Die Schalotte in dünne Scheiben schneiden, die Steinpilze 
putzen und würfeln und die Kirschtomaten waschen und 
vierteln. Erhitzen Sie das extra native Olivenöl in eine Pfanne 
und geben Sie umgehend die vorbereiteten Schalotten und 
Kirschtomaten hinzu.

Mit Salz abschmecken und unter Rühren bei mittlerer bis 
geringer Hitze köcheln lassen. Geben Sie die Champignons 
in die  und lassen Sie sie einige Minuten lang anbraten. 
Geben Sie nun 2 Esslöffel des Nudelkochwassers hinzu und 
lassen alles auf kleiner Flamme kochen.

Die Gnocchetti in reichlich Salzwasser "al dente" koche n, 
abgießen und zusammen mit den Pilzen und den 
Kirschtomaten in die Pfanne geben, gut umrühren und die 
Pasta in der Sauce etwa eine Minute lang auf großer Flamme 
ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit dem geriebenen Käse bestreuen und 
weiter rühren, bis der Käse leicht cremig ist.
Immer wieder ein Genuss... Guten Appetit!

400 g frische Gnocchetti, 450 g 
Kirschtomaten
1 EL Tomatenmark
250 g Dauerwurst
100 g reifer sardischer 
Pecorino-Käse
1 weiße Zwiebel, 
2 Knoblauchzehen
3 Zweige Dill, Zitronenschale, 
4 Esslöffel Öl
Extra natives Olivenöl, Salz 
nach Geschmack

400 g sardische Gnocchetti 
,300 g Steinpilze, 
300 g Kirschtomaten
100 g reifer sardischer 
Pecorino-Käse
1 Schalotte
2 Extra natives Olivenöl, Salz 
nach Geschmacj

Zutaten



BIG
MAMA

Gli spaghetti sono uno dei simboli dell’Italia e della cucina italia-
na nel mondo.
Protagonisti indiscussi di alcune delle più belle pagine del 
cinema italiano, portati alla ribalta da maestri come Totò e Alber-
to Sordi, sono sinonimo, allo stesso tempo, del mangiar sano e 
delle grandi abbuffate tra amici.

Serviti inizialmente solo con un condimento di formaggio e pepe, 
ora vengono accompagnati da ogni tipo di sugo.

Una curiosità: lo sapevate che lo spaghetto più lungo del mondo 
misura quasi 500m?

Preparazione degli spaghetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli dell'accessorio applicato al 
corpo-macchina, posizionati nella parte destra (interna) della 
trafila. Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. 
Cospargete con un po' di farina gli spaghetti appena fatti in 
modo da tenerli separati.

SPAGHET TI

R E Z E P T E  F Ü R  

Spaghetti gellten als eines der Wahrzeichen Italiens und der italienischen 
Küche schlechthin.
Unbestrittene Protagonisten einiger der schönsten Seiten des italienischen 
Kinos, die von Meistern wie Totò und Alberto Sordi in den Vordergrund 
gestellt wurden, sind sie gleichzeitig Synonym für gesundes Essen und 
gelungene Festessen mit Freunden.

Ursprünglich wurden sie mit einer Käse- und Pfeffersauce serviert, wobei sie 
mittlerweile von allen möglichen Saucen begleitet werden.

Eine Kuriosität: Wussten Sie, dass der längste Spaghetto der Welt fast 500 m 
lang war!?

Zubereitung Spaghetti

Wenn Sie sich für einen bestimmten Teig entschieden und diesen zubereitet 
haben, schneiden Sie von der Teigkugel Teigstücke ab, zerdrücken diese und 
rollen Sie sie mit den Fingern, bis Sie beliebig lange, ca. 4 mm dicke und etwa 
3 cm breite Schnüre erhalten.

Führen Sie den Teigstrang auf der rechten (inneren) Seite der Matrize in die 
Walzen des am Maschinengehäuse angebrachten Zubehörs ein. Führen Sie 
den Teigstrang während Sie die Kurbel drehen mit der Hand. Bestreuen Sie 
die frisch zubereiteten Spaghetti mit etwas Mehl, damit sie nicht 
aneinanderkleben.



Pulite e lavate con cura le seppie. Mettete da parte le 
vescichette con il nero e tagliate a listarelle il rimanente.
In una padella fate appassire la cipolla e l’aglio tritati 
finemente con il peperoncino spezzettato.

Aggiungete le seppie e lasciate insaporire a fuoco medio per 
qualche minuto, poi sfumate con il vino bianco.
Mettete nella padella le vesciche con il nero di seppia, il 
concentrato di pomodoro diluito in mezzo bicchiere d’acqua 
e il prezzemolo tritato. Lasciate cuocere per circa 15 minuti.

Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli al 
dente e conditeli con il sugo al nero di seppia e dell’altro 
prezzemolo tritato.

Ingredienti

400 gr. di spaghetti
170 gr. di pecorino romano 
grattugiato
Pepe nero
macinato fresco in abbon-
danza

Grattugiate il pecorino romano e nel frattempo cuocete in 
abbondante acqua salata gli spaghetti.
Una volta pronti, scolateli al dente tenendo da parte qualche 
mestolo di acqua di cottura.

In una ciotola versate gli spaghetti, aggiungete l’acqua di 
cottura, il pecorino e mescolate bene.
Unite il pepe, in quantità variabile a seconda del vostro gusto 
e mantecate delicatamente fino a che l’amido della pasta non 
avrà legato gli spaghetti. Risulteranno così cremosi e lucidi. 

Prima di servire, completate il piatto con un’ultima spolveriz-
zata di pepe macinato fresco.

SPAGHETTI MIT KÄSE UND PFEFFER

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti freschi
500 gr di seppie con le 
vescichette del nero
1 cucchiaio di concentrato di 
pomodoro 
1 cipolla bianca
1 spicchio di aglio
1 ciuffo di prezzemolo
1 peperoncino piccolo
1 dl di vino bianco
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

SPAGHETTI MIT TINTENFISCHTINTE

Reiben Sie den Pecorino Romano und kochen Sie in der 
Zwischenzeit die Spaghetti in reichlich Salzwasser.
Lassen Sie die "al dente" gekochten Spaghetti abtropfen und 
stellen Sie einige Schöpfkellen des Kochwassers beiseite.

Geben Sie die Spaghetti in eine Schüssel, fügen Sie das 
Kochwasser und den Pecorino-Käse hinzu und rühren Sie 
alles gut um.
Je nach Geschmack mit Pfeffer würzen und behutsam 
umrühren, bis die Getreidestärke im Pastateig die Spaghetti 
gebunden hat. Die Spaghetti werden nun schön cremig und 
glänzend.

Runden Sie das Gericht vor dem Servieren noch mit einer 
Prise Pfeffer ab.

Die Tintenfische sorgfältig putzen und waschen. Legen Sie die 
Tintenblasen beiseite und schneiden Sie den Rest in Streifen.
Braten Sie die feingehackte Zwiebel und den Knoblauch mit 
der gehackten Chilischote in einer Pfanne an.

Geben Sie den Tintenfisch hinzu und braten ihn bei mittlerer 
Hitze einige Minuten lang an, bevor Sie dann mit einem 
Schuss Weißwein ablöschen.
Geben Sie nun die Tintenblasen, das in einem halben Glas 
Wasser verdünnte Tomatenmark und die gehackte Petersilie 
in die Pfanne. Lassen Sie alles ca. 15 Minuten lang köcheln.

Gießen die in reichlich Salzwasser "al dente" gekochten 
Spaghetti ab und richten Sie sie mit der Tintenfischsauce und 
der gehackten Petersilie an.

400 g Spaghetti
170 g geriebener Pecorino 
Romano-Käse
schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen und reichlich)

Zutaten

400 g frische Gnocchetti, 500 g 
Tintenfische mit Tintenblasen
1 EL Tomatenmark
1 weiße Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Petersilie, 1 kleine 
Chilischote, 100 ml Weißwein
extra natives Olivenöl nach 
Geschmack Salz nach 
Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

Zutaten



BIG
MAMA

Le tagliatelle, o fettuccine, sono una pasta all'uovo tipica del 
centro e nord Italia.
Il loro nome deriva dal verbo "tagliare" o "affettare", dato che si 
ottenevano stendendo la pasta in sfoglia sottile e tagliandola, 
dopo averla arrotolata.

Secondo una leggenda bolognese le tagliatelle sarebbero state 
inventate nel 1847 dal bolognese mastro Zefirano.
La ricetta emiliana classica vuole che le tagliatelle siano condite 
con il ragù alla bolognese, preparato con polpa di maiale, vitello 
e manzo, macinate e cucinate in un soffritto di burro, pancetta, 
aromi, tirate a cottura con brodo, vino rosso e salsa di pomodoro, 
e generosamente coperte di parmigiano.

Una variante sono le tagliatelle verdi, nel cui impasto entra la 
bietola o lo spinacio, particolarmente gustose e delicate sono poi 
le tagliatelle verdi all'ortica. 

Preparazione delle tagliatelle

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli appartenenti all'accessorio 
applicato al corpo-macchina, posizionati nella parte più esterna 
della trafila.

Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. Per 
evitare che si attacchino tra loro, fatele riposare cospargendole di 
farina. Niente di più semplice!

TAGLIATELLE 

R E Z E P T E  F Ü R  

Tagliatelle oder Fettuccine sind typische Eiernudeln aus Mittel- und 
Norditalien.
Ihr Name leitet sich von dem Verb "tagliare" (schneiden) oder "affettare" (in 
Scheiben schneiden) ab, da sie ursprünglich durch das Ausrollen des Teigs zu 
einer dünnen Platte und anschließendes Schneiden derselben hergestellt 
wurden.

Einer bolognesischen Legende zufolge wurden Tagliatelle im Jahre 1847 von 
dem bolognesischen Meisterkoch Zefirano erfunden.
Das klassische emilianische Rezept sieht vor, dass Tagliatelle mit Ragù alla 
Bolognese, das aus in Brühe, Rotwein und Tomatensauce gekochtem 
Schweine-, Kalbs- und Rindfleisch gegart und gehackt in einer Sauce aus 
Butter, Speck und Kräutern gereicht wird, großzügig mit Parmesankäse 
bestreut zu servieren sind.

Eine Variante sind grüne Tagliatelle, bei denen dem Teig Mangold oder Spinat 
zugesetzt wird. Grüne Tagliatelle mit Brennnessel sind besonders schmackhaft 
und delikat.

Zubereitung Tagliatelle

Wenn Sie sich für einen bestimmten Teig entschieden und diesen zubereitet 
haben, schneiden Sie von der Teigkugel Teigstücke ab, zerdrücken diese und 
rollen Sie sie mit den Fingern, bis Sie beliebig lange, ca. 4 mm dicke und etwa 3 
cm breite Schnüre erhalten.

Führen Sie den Teigstrang in die am Maschinenkörper am äußersten Teil der 
Matrize angebrachten Walzen ein.

Führen Sie den Teigstrang während Sie die Kurbel drehen mit der Hand. 
Bestäuben Sie die frischen Tagliatelle mit etwas Mehl, um ein 
Aneinanderkleben zu verhindern. Nichts einfacher als das!



Preparate l'impasto all'ortica con queste quantità: 300 gr. di 
farina 00, 120 gr. di foglie d'ortica lessate (il peso si riferisce 
all’ortica già strizzata), 3 uova grandi e due pizzichi di sale 
fino.
Seguite le indicazioni che avete trovato in precedenza per 
lavorare a dovere l'impasto. Una volta lasciato riposare e una 
volta preparate le tagliatelle con BIG MAMA, iniziate con il 
condimento per le tagliatelle.

Pulite i rametti di timo con carta da cucina inumidita. Tenete 
da parte i fiori e spezzettate i rametti. In una pentola fate 
sciogliere dolcemente il burro. Versate le foglioline di timo 
nel burro sciolto e fate prendere leggermente colore. 

Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua salata 2-3 minuti. 
Scolatele al dente e conditele nel burro. Cospargete con il 
parmigiano grattugiato e guarnite con i fiori di timo.
Semplice e veloce. Buon appetito! 

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle all'ortica
250 gr. di burro

Parmigiano grattugiato q.b.
Sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle 
200 gr. di gorgonzola
150 gr. di noci sgusciate e 
pulite
100 ml. di latte
Sale q.b.
Pepe q.b.

Preparate l'impasto al cacao aggiungendo, a piacere, 3 uova. 
Una volta lasciato riposare l'impasto e una volta preparate le 
tagliatelle con BIG MAMA, preparate il condimento per le 
tagliatelle.

Mettete in un tegame, a fuoco dolce, il latte e il gorgonzola 
fino al suo scioglimento.
Aggiungete le noci passate al mortaio, pepe macinato e 
aggiustate di sale.

Lessate le tagliatelle di cacao in abbondante acqua salata e 
scolatele al dente.  Quindi mischiatele alla salsa preparata 
allungandola, se necessario, con un po’ di acqua di cottura.  
Servite le tagliatelle al cacao con salsa di gorgonzola e noci. 
Buon appetito!

KAKAO-TAGLIATELLE MIT 
GORGONZOLA UND WALNÜSSEN

BRENNNESSEL-TAGLIATELLE

Bereiten Sie den Teig für Brennnessel-Tagliatelle mit 
folgenden Zutaten zu: 300 g Mehl Typ 00, 120 g gekochte 
Brennnesselblätter (die Gewichtsangabe bezieht sich auf 
bereits gekochte Brennnessel), 3 große Eier, zwei Prisen 
feines Salz
Stellen Sie den Teig wie oben beschrieben her. Nach der 
Ruhezeit und der Herstellung der Tagliatelle mit BIG 
MAMA folgt nun die Zubereitung der Sauce.

Säubern Sie ggf. die Thymianzweige mit angefeuchtetem 
Küchenpapier. Legen Suie die Blüten beiseite und 
zerkleinern Sie die Zweige. Schmelzen Sie die Butter 
langsam in einem Topf. Geben Sie die Thymianblätter in die 
geschmolzene Butter und lassen Sie sie leicht bräunen.

Kochen Sie die Tagliatelle in reichlich Salzwasser 2-3 
Minuten "al dente". Lassen Sie die Tagliatelle abtropfen und 
schwenken Sie sie in der Butter. Bestreuen Sie die Tagliatelle 
mit geriebenem Parmesan und garnieren Sie sie mit den 
Thymianblüten.
Schnell und leicht zu Kochen! Guten Appetit!

Bereiten Sie die Kakao-Pastateig vor, und geben Sie, je nach 
Geschmack, 3 Eier hinzu. Nachdem der Teig ruhen 
gelassen wurde und die Tagliatelle mit BIG MAMA 
zubereitet sind, geht es an die Zubereitung der Sauce für die 
Tagliatelle.

Geben Sie die Milch und den Gorgonzola in einen Topf und 
warten Sie, bis sie bei schwacher Hitze ineinander verlaufen.
Geben Sie die im Mörser zerkleinerten Walnüsse hinzu und 
schmecken ie die Sauce mit Pfeffer aus der Mühle und Salz 
ab.

Kochen Sie die KakaoTagliatelle in reichlich Salzwasser "al 
dente" und gießen Sie sie ab. Vermengen Sie sie mit der 
vorbereiteten Sauce und ggf. etwas Kochwasser. Nun 
brauchen Sie die Kakao-Tagliatelle mit 
Gorgonzola-Walnuss-Sauce nur noch zu servieren. Guten 
Appetit!

400 g Brennnessel-Tagliatelle, 
250 g Butter
2/3 Zweige Thymian, 
geriebener Parmesan-Käse 
nach Geschmack Salz nach 
Geschmack

Zutaten

400 g Brennnessel-Tagliatelle, 
200 g Gorgonzola
150 g geschälte und gereinigte 
Walnüsse
100 ml Milch, Salz nach 
Geschmack
Pfeffer nach Geschmack

Zutaten
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