Die sieben Geheimnisse perfekter Pasta
Mit diesen Tipps von Giovanni Rana gelingt jede Pastaspezialitat

Miinchen, Januar 2018 - Die Deutschen lieben Pasta: Laut Forsa-
Verbraucherstudie! kommen bei 54 % der Deutschen ein- bis zweimal pro Woche
Nudelgerichte auf die heimischen Teller. Kein Wunder, hat Deutschland doch
eine lange und ruhmreiche Nudeltradition - von Schupfnudeln lber Spatzle bis
hin zu Maultaschen. Was die feine italienische Pasta von deutschen Nudeln
absolut unterscheidet, ist ihre Raffinesse. Die Feinheiten bei der Zubereitung
erschlieBRen sich aber nur dem, der ihre sieben wichtigsten Geheimnisse
beachtet. Giovanni Rana, seit Giber 55 Jahren Italiens Meister in der Herstellung
frischer Pastaspezialititen, verrdt, wie jeder mit diesen einfachen Tipps zum
Meister wird:

Geheimnis 1: Der richtige Topf

Generell gilt: Pasta braucht Platz, um sich zu entfalten - und zwar in jeder
Hinsicht. Die perfekte Pasta verlangt den perfekten Topf. Dabei gilt: Je groRer,
desto besser. Denn pro 100 Gramm Pasta bendtigt man bereits 1 Liter Wasser.
So hat die Pasta genug Platz, sich ideal auszubreiten, und das Wasser kocht nicht

uber.

Geheimnis 2: Richtig salzen

Meisterkdche wissen: Salzen ist eine Kunst fir sich. Entscheidend ist der richtige
Zeitpunkt. Gesalzen wird erst, wenn das Wasser bereits kocht. Fir die perfekte
Salzmenge gilt: 1 gestrichener Essloffel pro 100 Gramm Pasta. Mit dieser Menge
werden der Salzgehalt des Wassers und der der Pasta perfekt harmonisiert. So
behalt die Pasta ihren urspringlichen Geschmack. Ebenso wichtig wie Zeitpunkt

und Menge ist die richtige Salzart. Das Geheimnis der Pasta-Experten von
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https://www.tk.de/resource/blob/2026618/1ce2ed0f051b152327ae3f132c1bcb3a/tk-ernaehrungsstudie-2017-data.pdf

Giovanni Rana: ,Rock Salt“ - ein grobkoérniges, geschmacklich besonders

harmonisches Salz, das sich ideal zum Wiirzen feiner Pastaspezialitaten eignet.

Geheimnis 3: Kein Ol ins Wasser gieRen

Auch wenn die meisten Hobbykdche das Gegenteil behaupten: Ol hat beim
Pastakochen nichts verloren. Es Gberzieht die Pasta lediglich mit einem Fettfilm,
und sie kann sich spater nicht mehr gut mit der SoRe verbinden. Viel besser: Ab
und zu vorsichtig umrihren. Das verhindert, dass die Pasta beim Kochen

zusammenklebt.

Geheimnis 4: Schreck lass nach

Eine der schlimmsten Unsitten von Hobbykdchen ist das Abschrecken der
gekochten Pasta mit kaltem Wasser. Damit spiilt man nur die Starke ab, und die
Pasta verliert massiv an Aroma. AuRerdem kann die SoRe nicht mehr richtig am

Teig haften und das Gericht verliert an Geschmack.

Geheimnis 5: HeiRe Liebe

Wie im richtigen Leben: Entscheidend ist das Timing. Pastameister bereiten
zuerst die SoRe zu, damit Pasta und SoRe auf den Punkt fertig und heil sind.
Dann kommt es darauf an, beide Bestandteile so schnell wie madglich
zusammenzubringen. Am besten nimmt man dafiir eine groRe, vorgewarmte
Schiissel. Durch die Hitze konnen sich die Aromen aller Zutaten perfekt

verbinden.

Das gilt insbesondere fiir frische Pastaspezialititen wie die Tortelloni von
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Giovanni Rana, die nach nur 2 Minuten Garen in heilem Wasser verzehrfertig %
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sind und schon heill serviert werden sollten, damit sie ihren Geschmack voll

entfalten kdénnen.

Geheimnis 6: Kochwasser als SoRenbasis

Das Kochwasser nach dem Garen der Pasta nicht einfach weggieRen, denn damit
konnen zu dinne SolRen stdarker gebunden werden. Die SoRe wird so schon
samig und bekommt eine ideale Konsistenz. Das Kochwasser ist aber nicht nur

die optimale SoRenbasis, es |6st auch verklebte Pasta.

Geheimnis 7: Kdse richtig einsetzen

Die Deutschen lieben Kdse und kombinieren ihn am liebsten zu jedem
Pastagericht. Gerade Parmesan verleiht Pastagerichten einen wirzigen
Geschmack. Damit seine intensiven Aromen erhalten bleiben, sollten Pastafans
ihn nicht fertig gerieben kaufen, sondern frisch mit einem speziellen
Parmesanhobel Uber die Pasta reiben. So konnen sich der feine Geschmack des
Kases und der Pasta optimal verbinden. Echte Kenner wissen jedoch, es gibt eine
Kombination, die man vermeiden sollte: Kein Parmesan zu Pasta-Gerichten mit

Meeresfriichten. Er iberdeckt den Geschmack des wertvollen Fisches.

Entscheidend fiur das perfekte Pasta-Gericht ist aber nicht nur die
Beriicksichtigung dieser sieben Geheimnisse, sondern vor allem Pasta, die durch
ihre besonderen und qualitativ hochwertigen Zutaten wahre Gaumenfreuden
garantiert. Genau das finden Pasta-Fans in diesen drei kostlichen Tortelloni-

Sorten von Giovanni Rana:
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In der Fullung der Tortelloni ,Ricotta & Spinaci” vereinen
sich milder Ricotta und frischer Spinat zu einem
italienischen Gaumenschmaus fir alle Sinne. Denn die
grob gehackten Spinatbldatter und den groRziigig
zerteilten Kase kann man nicht nur sehen, wenn man die
Pasta halbiert, sondern die Komponenten dieser
klassischen Rezeptur behalten auch auf der Zunge ihren

individuellen Geschmack.

Frisches Basilikum, italienischer Kase und knackige
Pinienkerne sind nicht nur die Basis eines klassischen
Pestos, sie sorgen auch in den Tortelloni ,Pesto—Basilico
& Pinoli“ fir original italienische Genussmomente. Dabei
Uberrascht die Flllung mit der Knackigkeit ganzer
Kerne, der speziellen Wiirze des nur grob geriebenen
Kadses und der Samtigkeit der gehackten statt

zerriebenen Basilikumblatter.

Die Tortelloni ,Funghi Porcini“ sind eine wahre
Hommage Giovanni Ranas an den Konig der Pilze. Das
besondere Aroma wird durch die neue Rezeptur in der
Pasta-Fullung besonders nuancenreich abgebildet. Die
neue GroRe der schonend verarbeiteten Pilzstiicke bietet
ihrem feinen Geschmack die perfekte Blihne zur
Entfaltung. Sanfter Mozzarella und milder Mascarpone
runden diese edle Komposition mit ihrer einzigartigen
Cremigkeit ab.




Produktbilder finden Sie unter:

https://transfer.serviceplan.com/index.php/s/Be70M7dbV8ne56V
Passwort: rana

Uber Giovanni Rana

Giovanni Ranas eigene kulinarische Reise begann bereits als kleiner Junge in der
Backerei seiner Familie, wo er sich um die Produktion und die Auslieferung des Brotes
kiimmerte. Anfang der 60er Jahre fiel Giovanni eine Entwicklung auf: Immer mehr
Frauen waren berufstdtig und hatten daher immer weniger Zeit, zu Hause frische Pasta
herzustellen. So begann er, in seiner eigenen Kiiche mit Zutaten bester Qualitat
handgemachte frische Pasta herzustellen. Mit seinem Motorrad ,Guzzino“ brachte er
seine frischen Pasta-Spezialitdten selbst von Haus zu Haus. Mit seiner Leidenschaft fiir
den echten italienischen Geschmack, sorgfiltig ausgewéahlten besten Zutaten
Uberzeugte Giovanni Rana zuerst italienische Feinschmecker: Die Produkte wurden
schnell zur beliebtesten frischen Pasta Italiens. Und auch wenn er mittlerweile nicht
mehr personlich ausliefert, sind doch die hohe Qualitat und die Frische seiner Pasta

unverdandert geblieben.

Giovanni Rana ist weltweiter Marktfiihrer mit frischer Pasta und steigert seine
Markenbekanntheit weiter. In Deutschland ist seine frische Pasta mittlerweile die
meistgekaufte, weil Kunden die hohe Qualitdt seiner Produkte schiatzen. Mit seinen
neuen Tortelloni sechs traditionell italienischen Sorten revolutioniert er den Pasta-Markt
und hebt den Genuss frischer Pasta in eine neue Dimension. Giovanni Rana bietet aber
nicht nur gefillte Pasta an, sondern auch ungefiillte Pasta, frische gefiillte und ungefillte
Gnocchi, frische Lasagneblatter und Saucen.
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