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ßend einrühren und Masse würzig mit Salz, Pfeffer 
und Muskat abschmecken. Nudeln unterheben.

3.	� Boden einer Springform (Ø 26 cm) mit Backpapier 
bespannen und Rand fetten. Nudelmasse hineinge-
ben und gleichmäßig verteilen.

4.	� Für den Belag Tomatensauce auf den Nudeln verteilen, 
dabei rundum einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen.
Paprika waschen, putzen und klein würfeln. Mit dem  
Mais auf der Tomatensauce verteilen. Mit Käse 
bestreut im Ofen ca. 25 Min. goldgelb backen.

5.	� Nudelpizza mit Basilikumblättchen bestreut servieren.

BUNTE NUDELPIZZA

ZUBEREITUNG

1.	� Für den Boden Spaghetti nach Packungsanleitung 
in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. 
Anschließend abgießen und kalt abschrecken, da-
mit sie nicht weiter garen. Währenddessen Back-
ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2.	� Eier mit Crème fraîche, Parmesan und mediterra-
nen Kräutern homogen verrühren. Mehl anschlie-

Für den Belag:
·	 1 Glas ALB-GOLD 
	 Tomatensauce italienisch
·	 ½ rote Paprika
·	 ½ grüne Paprika
·	 70 g Mais
·	 200 g Pizzakäse, gerieben

Außerdem:
·	 Öl für die Form
·	 Basilikum zum Bestreuen

Für den Boden:
·	 250 g ALB-GOLD  
	 Spaghetti
·	 2 Eier
·	 100 g Crème fraîche
·	 40 g Parmesan, gerieben
·	 1 EL mediterrane 
	 Kräuter, gehackt
·	 50 g Mehl
·	 Salz, Pfeffer, Muskat

ZUTATEN
für 12 Stücke / 1 Springform

Mehr Rezepte unter 
alb-gold.de/rezepte

GUTEN  
APPETIT

Unterrichtsmaterialien 
zum Download 

Im Rahmen der Arbeitsaufgaben zu den Sattma-
chern sollen Grundschüler ab der 2. Jahrgangsstufe 

·	 lernen, was unter Sattmacher zu verstehen ist
·	 die Vielfalt der Sattmacher kennenlernen
·	 sich über persönliche Vorlieben beim Essen 
	 bewusst werden
·	 erfahren, wie unterschiedlich Sattmacher  
	 angebaut bzw. hergestellt werden 

Die Arbeitsblätter mit kindgerechten Infotexten, 
Rätseln und Mitmachaufgaben eignen sich beson-
ders als Einzel- oder Gruppenarbeit.

UND SO GEHTS:

Das Unterrichtsmaterial 
„Sattmacher – Kartoffeln,  
Nudeln, Reis & Co.“ 
downloaden unter  
einfach-clever-essen.de

Arbeitsblatt 2

1.) Die Knolle wächst unter der Erde und wird 

 daher auch als Erdapfel bezeichnet.

 Wir mögen sie gebraten, gekocht oder als  

 Pommes. 

2.) Diese lange, dünne Nudel ist weltweit be- 

 kannt und wird nicht nur gerne mit Toma- 

 tensauce gegessen.

3.) Diese Speise aus Reis und Brühe ist eine  

 Art Brei. Wie bei Milchreis wird sie durch  

 ausgiebiges Rühren schön cremig.

 Tipp: Der Name ist italienisch.

4.) Er ist knackig und mal grün und mal bunt.

 Er wird oft mit Essig und Öl angemacht 

 und als Beilage serviert. Wir suchen die   
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Gitterrätsel — Was steckt dahinter?

 Variante, die beim Grillen oder bei Partys  

 auf euren Tellern landet.

5.) Sie wird abwechselnd mit Nudelteig- 

 platten, Hackfleisch und Tomatensauce

 geschichtet. Im Ofen wird sie dann knus- 

 prig mit Käse überbacken.

6.) Sie sind rund und je nach Region werden

 sie aus altem Brot, Kartoffeln oder auch

 aus Grieß hergestellt. Ein anderes Wort

 dafür ist Kloß. 

7.) Diese kleinen, flachen Puffer aus geras-

 pelten Kartoffeln werden durch das Aus- 

 backen in der Pfanne so richtig knusprig.

A: Die folgenden Texte beschreiben verschiedene Lebensmittel oder Gerichte. Weißt du, was sich dahinter

 versteckt? Trage die Lösungen in das Gitter ein. Besprecht die Lösungsworte anschließend in der

 Klasse und überlegt gemeinsam, warum es so viele verschiedene Sattmacher und Zubereitungs- 

 möglichkeiten gibt. 
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Habt ihr eine Idee, wie Nudeln entstehen? Klar, man könnte die unterschiedlichen For-

men ähnlich wie Weihnachtsplätzchen herstellen: ein breites Teigband ausrollen und
dann die Nudeln einfach ausstechen oder ausschneiden.

In der Nudelfabrik geht dies bei den meisten Formen ganz anders. Der Teig wird mit
sehr hohem Druck durch Metallscheiben, sogenannte Matrizen, gepresst. Je nachdem,

wie die Löcher und Schlitze in diesen Scheiben ausgespart wurden, entstehen daraus

unterschiedliche Nudelformen.

Arbeitsblatt 4

Ein Sattmacher unter der Lupe — Die Nudel

Fusilli

Penne

Mini-Lasagne

Nudelreis

Riebele

Bandnudeln

Hörnchen

A:  Kannst du die unten abgebildeten Matrizen den richtigen Formen zuordnen? Finde die passenden

 Paare und verbinde sie mit einem Strich. Überlege mit deinen Sitznachbarn, warum es so viele

 verschiedene Nudeln gibt.


