Mehlwiirmer-Pilze-Pasta-Pfanne

Gemelli mit Champignons und Insekten

Ich hatte von der gestrigen Zubereitung der Insektenpasta noch
Mehlwirmer Ubrig. Ganz vergessen hatte ich gestern zu
berichten, dass man Mehlwurmer doch in etwas groferen Mengen
kauft, meistens sind es 100 g. Verwendet habe ich gestern
jedoch nur 1/6, so dass ich die restlichen Mehlwurmer
portionsweise in Eiswurfelbehaltern zu jeweils etwa 7 g
eingefroren habe. So kann ich einzelne Portionen entnehmen und
weitere Gerichte zubereiten.

Da das gestrige Rezept ein wirklich schmackhaftes Pastagericht
ergab, Uberlegte ich diesmal nicht besonders lange wegen eines
Rezepts und recherchierte auch nicht nach einem solchen.
Unerheblich, ob dieses Rezept nun asiatisch oder italienisch
wlurde, ich wahlte einfach einige Produkte, die man ebenso wie
die Mehlwurmer schon knackig anbraten kann. Neben Champignons
und Gemelli wahlte 1ich noch einige eingelegte grilne
Pfefferkdorner. Und untergemischte frische Petersilie gibt dem
Gericht etwas Farbe.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/25/mehlwuermer-pilze-pasta-pfanne/

Ich Uberlege auch schon, wie ich die eingefrorenen Mehlwirmer
noch verwenden kann. Mir fallen dazu geflullte Fischfilets ein,
oder auch gefullte Schnitzel oder Rouladen, eventuell auch in
einer Sauce bei Fleisch oder .. ja, in einem Eintopf mit
Kartoffeln und anderem Gemuse.

Zutaten fiir 1 Person:

= 80 g Gemelli

» 6 weille Champignons

=20 g Mehlwlrmer

=5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL grune Pfefferkorner (eingelegt)
=5 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Mehlwlirmer entsprechend vorbereiten, dann bei Zimmertemperatur
auftauen. Pasta nach Anleitung zubereiten. Durch ein Nudelsieb
geben und beiseite stellen. Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen. Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch quer in Scheiben
schneiden. Pilze in Scheiben schneiden. Petersilie grob
zerkleinern.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Pilze dazugeben und mitandunsten. Dann die
Mehlwurmer dazugeben und ebenfalls kross anbraten.
Pfefferkdérner dazugeben und die Pasta. Alles vermischen und
gut anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wlrzen und
abschmecken. Vor dem Servieren Petersilie unterheben. In einem
tiefen Pastateller servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/

