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Damit Technik
Freude macht

~
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Von Valerie Hagmann

Pasta
alla Casa

Spaghetti, Tagliatelle, Penne, Linguine - am besten schmecken
sie frisch zubereitet. Doch Nudeln selber zu machen braucht
Ubung, Zeit und Fingerspitzengefiihl. Zum Gluick gibt es fiir
weniger erfahrene oder ungeduldige Hobbykoche grofiartige
technische Hilfsmittel - wie den Philips Pastamaker,
der Nudelvariationen auf Knopfdruck zaubert.
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rische, schmackhafte Pasta in
Fki’lrzester Zeit zubereiten - noch
dazu kinderleicht: Dasverspricht
der Avance-Collection-Pastamaker

von Philips. Im Praxistest erprobten
wir, ob das auch tatsichlich zutrifft.

Aller Anfang will geiibt sein
Eigentlich klingt es ganz einfach: die
trockenen Zutaten einfiillen, die fliissi-
gen wihrend des Rithrens hinzufiigen
- und nach drei Minuten riickt der
Pastamaker den Teig in gewiinschter
Form raus. So schnell geht es dann
auch tatsichlich, allerdings ist die Ein-
haltung dieser Reihenfolge essenziell.
Vor der ersten Benutzung sollte man
also die beiliegende Anleitung auf-
merksam durchlesen.

Aus leidvoller Erfahrung kann ich
folgende Dinge nicht empfehlen: das
Mehl vor dem Einschalten des Geriits
in den Behiilter fiillen und die fliissigen
Zutaten vor dem Start des Rithrvor-

gangs hinzufiigen. Dies fithrt namlich
dazu, dass das Rithrprogramm nicht
ausgefithrt werden kann oder die Fliis-
sigkeit ausliduft. Beides bedeutet ein
Auseinanderbauen des Gerits,umden
Rithrbehilter zu reinigen und neu
anzufangen - und das kostet Nerven.

Gleich zu Beginn hiermit ein Kritik-
punkt: Fehler bei Dosierung und Bedie-
nung erlaubt der Pastamaker in nicht
allzu groffem Ausmafl. Zum Reinigen
des Gerits nach dem Teig-Fauxpas
nimmt man die Front mittels der
beiden groflen Schrauben ab und ent-
fernt Knetstab sowie Riihrbehilter.
Zum Gliick sind diese Teile spiilma-
schinenfest.

Viele Geschmicker bedienen

Fir einen ausgiebigen Testlauf habe
ich pastaliebende Freunde zum Essen
gebeten. Neben Gisten mit besonderen
Geschmickern gab es auch vegane
Testesser und solche mit Unvertrig-

lichkeiten. Zum Gliick lassen Nudeln
viel Handlungsspielraum: Es wurden
unterschiedliche - auch glutenfreie -
Mehlsorten eingekauft, und Sauce
oder Pesto sind sowieso jedermanns
personliche Sache. Das mitgelieferte
Rezeptheft bietet Informationen zu
moglichen Zutaten und deren idealem
Mischverhiltnis sowie Basis-Rezepte
zur Inspiration. Eine Recherche in
Blogs und Foren bringt weitere Anre-
gungen und spart ein bisschen Zeit bei
den Nudelexperimenten. Denn eines
wird im Test schnell klar: Nicht jede
Nudelsorte vertrigtsich ideal mitjeder
Teigmischung,

Auf zum Praxistest!

Als Erstes versuchen wiruns an klassi-
schen Weizennudeln. Dafiir wird das
Gerit an den Strom angeschlossen und
zeigt sich per Signalton einsatzbereit.
Einen Netzschalter hat es leider nicht.
Nach dem Einschalten wird eines von
zwei Programmen per Knopfdruck
gewihlt: Teig mit oder ohne Ei; dann
konnen Mehl sowie etwaige andere
feste Zutaten in den Riithrbehilter
gefiillt werden. Fiir eine bessere Kon-
sistenz empfiehlt es sich, das jeweilige
Mehl mit Hartweizengrief! etwa im
Verhiltnis 3:1 zu mischen. Zwischen
200 und 600 Gramm Nudeln kann der
Pastamaker auf einmal herstellen.
Dank praktischer Wiegefunktion zeigt
die LED-Anzeige an, wie viel Gramm
Mehl gerade eingefiillt werden. Sobald
der Deckel aufgesetztist, berechnetdas
Gerit darauf beruhend die benotigte
Flissigkeitsmenge, in diesem Fall Was-
ser, welches mittelsbeiliegenden Mess-
bechers abgemessen und wihrend des
Knetvorgangs zugegeben wird. Dieser
beginnt mit dem Driicken der Start-
Taste und dauert drei Minuten.

Ein Blick in den Riihrbehilter
macht zunichst skeptisch, der Teig
wirkt zu trocken. Die Zugabe vonmehr
als der angegebenen Flissigkeits-
menge sollte man aber vermeiden,
dennder Teig wird sonstzu klebrigund
kann nicht ausgegeben werden, wie
sich im Test herausstellt. Zuriick auf
Feld eins, das Ganze von vorne.

Nach Ablauf des Timers wechselt
der Knethaken die Drehrichtung und
der Teig wird durch den Formaufsatz
gedriickt. Durch das Zusammenpres-
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Simple

Bedienung.

Dank eingebauter
Waage lassen sich
die Zutaten ein-
fach hinzufiigen
und vermengen.
Flussigkeit wird
durch die Offnun-
gen im Deckel
wahrend des Rihr-
vorgangs hinzu-
gefugt.
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sen ergeben sich zufriedenstellend
feste Penne. ,Die schauen ja fast aus
wie aus der Packung®, ist der Tenor der
Testgruppe. Angesichts einer hungri-
gen Meute Giste landen die Nudeln
unverziiglichim parallel vorbereiteten
kochenden Wasser und sind, da noch
nicht getrocknet, in nur drei bis vier
Minuten bissfest. Auch geschmacklich
sind meine Testesser positiv tiber-
rascht.

Fiir weitere Nudelvarianten muss
der Formaufsatz getauscht werden.
Leider muss man hierfiir auch die
Front abschrauben, der Aufsatz selbst
wird einfach abgezogen beziehungs-
weise aufgedriickt. Reinigen lisst er
sich mit dem beiliegenden Werkzeug
einigermaflenleicht. Zur Orientierung
sind die Formaufsitze in der Bedie-
nungsanleitung beschriftet, leider
nicht direkt am Aufsatz.

Als Nichstes firben wir Dinkelteig
fiir knallpinke Linguine mit Rote-
Riiben-Saft und versuchen uns an
Kichererbsen- Spaghetti - hierfiir wird
Ei zugegeben. Vorsicht bei der Rezept-
anweisung fir Nudeln mitEi, die etwas
unklar ist: Das Ei sollte verquirlt wer-
den, sonst geht es nicht durch die klei-
nen Schlitze im Deckel. Zudem zihlt
es bereits zur gesamten Flissigkeits-
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Pasta-Vielfalt.

Nicht nur Nudelvariationen, auch Lasagne-
blatter und Keksteig meistert das Gerat.

Philips
Pastamaker Avance (HR2381)

® Nudelmaschine mit integrierter Waage
® 6 Formaufsitze & Aufbewahrungsfach
® Reinigungsset, Messbecher, Rezept-
buch mit Basis-Rezepten

Leistung: 200 W, Kabel: 1,2 m

34,3x 21,5 x 31,5 cm, 6,9 kg

- PRO &CONTRA

“ Vielfaltige Einsatzmoglichkeiten

# Einfach zu bedienen

= Zeitersparnis und Spaf3faktor

= Sehr gute Ergebnisse

¥ Unflexibel, Bedienung fehleranfillig

Praktischer Stauraum.

Sechs Formaufsatze sind im Lieferumfang
enthalten. Sie finden Platz im integrierten
Aufbewahrungsfach.

menge, wird also im Messbecher nur
mehr bei Bedarf durch Wasser oder
eine andere Flissigkeit erginzt. Noch
ein Kochtipp am Rande: Spaghettioder
Linguine funktionieren besser ohne,
breite Nudeln wie Tagliatelle oder
Lasagneblitter besser mit Ei, denn
sie quellen beim Kochen tendenziell
mehr auf.

Zum absoluten Highlight der Test-
esser avancieren die etwas unkonven-
tionellen Schokonudeln. Auch Nach-
speisen meistert der Pastamaker also.
Wer hier noch eins drauflegen machte,
kann mit dem entsprechenden Form-
aufsatz tibrigens auch Keksteig herstel-
len, das wurde im Test aber nicht aus-
probiert. Weitere Formaufsitze sind
separat erhiltlich. <<

€ 238,- (Satum)
www.philips.at

BEWERTUNG mEEem

Fazit: Nudeln herstellen mit dem Pasta-
maker ist unkompliziert, geht schnell
und macht Spafl - wenn man sich an die
Anleitung halt. Ein bisschen Experimen-
tierfreude zugunsten der Rezeptvielfalt
zahlt sich aus, die Ergebnisse sind schon
und schmecken. Fiir alle variationsfreu-
digen Pasta-Fans ein Mittelweg zwi-
schen umfangreichem Kocherlebnis und
Nudeln aus der Packung.
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