Spaghetti Carbonara

Sie kennen das sicherlich selbst. Sie haben einen
arbeitsreichen Alltag hinter sich und kommen spat nach Hause.
Oder Sie waren auf einer Veranstaltung oder einer Feier oder
Party, kommen sehr spat nach Hause, haben aber dennoch Hunger
und wollen sich etwas zu Essen zubereiten.

Trotz Convenience-Produkt schmackhaft und lecker

Dann darf es nicht so lange dauern. Da hat man keine drei
Stunden Zeit, um einen Rinderbraten zu schmoren. Oder einen
Auflauf zuzubereiten, der im Backofen noch eine Stunde
benotigt.

Da muss es schnell gehen. Und in moglichst kurzer Zeit etwas
dennoch Schmackhaftes auf den Tisch kommen.

Und da greift man eben auch gern einmal zu einem Convenience-
Produkt. Wer hatte das nicht auch schon einmal getan. Ich
naturlich eingeschlossen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/10/spaghetti-carbonara-4/

Aus diesem Grunde bereite ich hier Spaghetti Carbonara zu. Und
jetzt werden Sie sagen, das ist ja keine richtige Zubereitung
und dafur bedarf es keines Rezeptes. Im Grund haben Sie recht.
Aber es gibt eben sehr viele Menschen, die nicht viel Zeit vor
dem Herd verbringen und dagegen eher flir die kurzen, schnellen
Gerichte — auch mit Convenience-Produkten — aufgeschlossen
sind. Und fur genau diese ist dieses Rezept gedacht.

Also, bei der Beilage habe ich es noch recht professionell
gemacht. Echte italienische Spaghetti, von einem namhaften
italienischen Hersteller. Gut soweit.

Dann jedoch die Sauce. Ein Convenience-Produkt aus dem Glas.
Benannt ,Pastasauce Carbonara“. Wer jetzt sagt, das kann doch
nichts Gutes werden, trifft nicht immer ins Schwarze.

Gut, die Sauce besteht zum groften Teil aus Sahne. Dann etwas
Schinken. Und viel Knoblauch. Und noch einigen weiteren,
mengenmallig geringeren Zutaten. Allerdings strotzt sie vor
Starke und Stabilisatoren. Also etwas, das dem Hersteller
anscheinend wichtig war, damit die Sauce samig daherkommt.
Aber das kann man auch anders erreichen als Starke wie
Kartoffelmehl oder ahnliches in eine Sauce zu geben.

Aber Convenience 1ist nicht gleich Convenience. Ich habe mit
dieser Sauce ein gutes Produkt gekauft. Es zeigte sich beim
GenieBen der Pasta mit der Sauce, dass das Gericht durchaus
mundete. Und mein Magen hat sich auch nicht beschwert. Geben
Sie es zu, Sie greifen auch einmal zu einem Pesto aus dem
Glas, kochen Pasta, mischen beides miteinander und servieren
dann dieses Gericht!?

Jetzt schreibe ich hier noch einen kurzen Satz fur die
absoluten Frischeliebhaber, Convenience-Verachter und Hobby-
Koche, die viel Zeit vor dem Herd verbringen: Suchen Sie in
meinem Foodblog nach einem Rezept flr originale Spaghetti
Carbonara. Sie werden findig werden und ein originales Rezept
mit nur wenigen frischen Zutaten finden. Wohl bekomms!



Fur 2 Personen:

= 350 g italienische Spaghetti
= 600 ml Pastasauce Carbonara (2 Glaser a 300 ml)
= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.
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Leckeres Gericht mit einigen Schwachen

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Sauce in den letzten 4 Minuten der Garzeit der Pasta in einem
Topf erhitzen und etwas kocheln lassen.

Pasta zur Sauce geben.

Zum Verlangern der Sauce gern einige Essloffel des Kochwassers
in die Sauce geben.

Pasta und Sauce gut miteinander vermischen.



In zwei tiefe Pastateller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Scharfe Bohnensuppe

Convenience, aber schmackhaft

Ab und zu ein richtig wohlschmeckendes Convenience-Produkt
zubereiten ist durchaus auch einmal erlaubt.

Wie in diesem Fall.

Die weiRen Bohnen in der Dose sind in einer Tomatensauce
vorgegart.

Man braucht sie somit nur erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/26/scharfe-bohnensuppe/

Verfeinert werden sie noch mit roten Chili-Schoten, die 1ich
dazugebe.

Das Ganze mit dem Purierstab puriert, schon hat man eine
leckere, scharfe Suppe fur zwischendurch.

Garniert wird mit etwas kleingewiegter, frischer Petersilie.
Flur 2 Personen:

= 800 g weiBe Bohnen (in Tomatensauce, 2 Dosen a 400 g)
=4 rote Chili-Schoten

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Leckere, leicht scharfe Suppe
Chili-Schoten putzen und quer kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.



Bohnen in einen Topf geben und erhitzen.

Chili-Schoten dazugeben.

Alles mit dem Plrierstab fein purieren.

Suppe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Suppe auf zwei Schalen verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchi 1n Whiskey-Sahne-
Sauce mit Zitrone und Pfeffer

Einfach, schnell, schmackhaft


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/08/gnocchi-in-whiskey-sahne-sauce-mit-zitrone-und-pfeffer/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/08/gnocchi-in-whiskey-sahne-sauce-mit-zitrone-und-pfeffer/

Dips ebenso wie Brotaufstriche kann man gut verwenden, um
daraus Saucen zuzubereiten oder sie als Zutat fur eine Sauce
ZU verwenden.

Am besten eignen sie sich als Saucen fur Pasta oder Reis.

Man verlangert sie einfach mit Wasser, Gemusebrihe, Wein oder
einer anderen Spirituose. Oder verwendet sogar Sahne, Schmand
oder Creme fraiche dafir.

Bei diesem Rezept habe ich einen Zitrone-Pfeffer-Dip in einem
Glas vorratig. Im Grunde ist es kein Dip. Sondern ein Pulver
fur einen Dip.

Laut Zutaten-Beschreibung besteht es unter anderem aus
Kurkuma, das fur die gelblich-orange Farbe zustandig ist. Dann
zu 12,5 % aus gemahlener Zitronenschale und zu 7,5 % aus
schwarzem und 5 % aus weilRem Pfeffer. Auch die restlichen
Zutaten klingen vielversprechend. Es sind zumindest keine
Konservierungsstoffe oder Verdickungsmittel enthalten.

Zubereitet wird der Dip aus dem Pulver mit Mayonnaise, Creme
fraiche, Schmand, Quark oder Butter. Ich habe mir die Freiheit
genommen und stattdessen Sahne verwendet.

Und um dem Ganzen noch einen gewissen Pfiff zu geben, kommt
ein guter Schluck Scotch-Whiskey hinein.

Aber die Hauptzutat sind frische Gnocchi, allerdings nicht
selbst zubereitet, auch wenn dies normalerweise einfach und
schnell geht. Aber ich habe ein gutes, frisches Produkt aus
der Packung verwendet.

Somit ist dies eher ein Rezept mit Convenience-Produkten, auch
wenn einige frische Zutaten hinzukommen.

FUur 2 Personen

= 750 g frische Gnocchi (Packung)
=4 TL Zitrone-Pfeffer-Dip-Pulver



= 200 ml Sahne
= Scotch-Whiskey
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 5 Min.

Gelbliche Farbe durch Kurkuma

Sahne in eine Schussel geben.

Dip-Pulver dazugeben und mit dem Schneebesen verrihren.

30 Minuten ziehen lassen.

Einen guten Schluck Whiskey dazugeben und nochmals verruhren.

Gnocchi in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen
lassen.

Gnocchi in ein Kuchensieb geben und Wasser abschutten.
Sauce im gleichen Topf erhitzen.
Gnocchi dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Schalen verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Gemisebriuhe mit Suppen-
Maultaschen

¥4__4

Trotz Convenience eine schmackhafte Suppe

Convenience-Produkte sind nicht von vornherein und ganzlich zu
verteufeln.

Es gibt zum einen gute Convenience-Produkte. Und zum anderen
hat man manchmal nicht nur frische Produkte zuhause vorratig.
Und aulBerdem ist es auch akzeptabel, wenn es einmal schnell
gehen muss.

Auch gehobene Restaurants greifen zu guten Convenience-
Produkten. Wenn man an einem Tag 100 Mal Rotkohl als Beilage
seinen Gasten anbietet, ist es verstandlich, wenn man diesen
nicht selbst auf der Kichenreibe reibt, sondern auch einmal zu


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/09/gemuesebruehe-mit-suppen-maultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/09/gemuesebruehe-mit-suppen-maultaschen/

einem Convenience-Produkt greift. Wichtig ist hierbei meistens
nur noch, dass man dieses Produkt durch eigene Zutaten und
besondere Zubereitungsweise aufwertet.

Gemusebruhe als Pulver gibt es in guter Qualitat. Man darf nur
nicht beim Preis knausern. Auch Bio-Ware gibt es bei diesem
Produkt schon.

Und auch Maultaschen oder generell frische und/oder gefillte
Pasta ist von diversen Anbietern in sehr guter Qualitat zu
bekommen.

So wird diese Suppe aus nur zwei Convenience-Produkten
zubereitet.

Aber sie sind von guter Qualitat, die Zubereitung geht schnell
und die Suppe schmeckt. Und das ist ja die Hauptsache.

Aufgewertet wird die Suppe einfach mit etwas
frischer Petersilie, die zum Garnieren verwendet wird.

Fur 2 Personen

= 500 ml Gemusebruhe (Pulver aus dem Glas)
= 300 g Suppen-Maultaschen (Packung)
= frische Petersilie

Zubereitungszeit: 7 Min.



Leckere Suppen-Maultaschen
Wasser in einem Topf erhitzen.

Gemusebrihe dazugeben und alles verrihren und leicht kécheln
lassen.

Suppe dennoch abschmecken.

Maultaschen dazugeben und im nur noch siedenden Wasser
zugedeckt 7 Minuten ziehen lassen.

Petersilie kleinwiegen.
Suppe auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Tortellini mit Knoblauch-
Sauce

Mit wlrziger Sauce

Einfaches Rezept. Wenn es schnell gehen muss.

Aber man erhalt ein durchaus schmackhaftes Gericht.
Frische Tortellini mit Fleischfullung.

Dazu passenderweise eine Knoblauch-Sauce, die eigentlich fur
Fleisch gedacht ist.

In wenigen Minuten fertig und servierbereit.
Fir 2 Personen

» 600 g frische Tortellini (mit Fleischfudllung)
= Knoblauch-Sauce
» Petersilie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/06/tortellini-mit-knoblauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/06/tortellini-mit-knoblauch-sauce/

Zubereitungszeit: 3 Min.

Petersilie kleinwiegen.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser drei Minuten
garen.

Pasta auf zwei groBe Schalen verteilen.
Sauce daruber geben.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Gnocchi mit Kase- und
Waldpilzfullung mit schwarzer
Bohnen-Sauce

Mit leckerer Sauce

Ein reines Convenience-Gericht.

Fertige, industriell hergestellte Gnocchi mit einer leckeren
Fallung.

Und eine fertige, asiatische Sauce aus dem Glas.

Bei den Gnocchi habe ich aber auf gute Qualitat geachtet und
ein Produkt mit dem Zusatz ,Gourmet Finest Cuisine” gekauft.
Und die Gnocchi sind auch deutlich grdéBer als ich es von
Gnocchis bisher kenne.

Und dass auch die Sauce ein gutes Produkt ist, habe ich schon
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bei diversen asiatischen Gerichten festgestellt, in der ich
diese Sauce verwendet habe. Sie kommt schlieBlich aus einem
Asia-Laden in Hamburg.

Also alles in allem zwar Convenience, aber gute Produkte.
Und vor allem dennoch sehr lecker.

Und ein unbestreitbarere Vorteil: In 6 Minuten zubereitet und
verzehrfahig.

Tortellini mit Kasefullung
und Chili-Bohnen-Sauce



https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/17/tortellini-mit-kaesefuellung-und-chili-bohnen-sauce/
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Tortellini!

Mal wieder ein Etikettenschwindel, wie ich ihn von diesem
Hersteller bei meinem Discounter schon des ofteren kenne.

Auf der Packung steht ,Tortelloni“. Nun, Tortelloni sind die
groBere Ausgabe der Tortellini und handtellergroB.

Bei einem Gericht in einem italienischen Restaurant mit
Tortelloni erhalt man auf einem grollen Teller hdchstens 3-4
Tortelloni. Mehr passen nicht auf den Teller.

Also Etikettenschwindel.

Die Packungen enthalten Tortellini. Davon passen jede Menge
auf einen grollen Teller.

Man will vermutlich den Kaufer beeindrucken und nennt die
Tortellini falschlicherweise Tortelloni.

Dazu der Einfachheit halber eine fertige asiatische Sauce.
Eine Sauce aus Sojabohnen und Chilis. Also sehr scharf. Im
Chinesischen heillt sie Toban-Djan-Sauce.

Alles in allem aber sehr lecker.

Kartoffelpuffer mit Marmelade

Ich habe mir einen Spall gemacht und wollte einfach einmal
ausprobieren, was mir ein Convenience-Produkt so bietet und ob
es uberhaupt verzehrbar ist.

Ich habe eine Packung Kartoffelpuffer gekauft. Also eine
Packung mit einer vorgefertigten Mischung fur Kartoffelpuffer.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/05/kartoffelpuffer-mit-marmelade/

Nein, Rosti darf man sie auf keinen Fall nennen. Denn erstens
soll man in die Mischung ein Ei einruhren. Und zweitens werden
Rostis nach dem schweizer originalen Rezept nur aus Kartoffeln
mit Salz und Pfeffer zubereitet.

Die Packung reicht aus fur 15 Kartoffelpuffer.
Nun, was enthalt denn solch ein Convenience-Produkt?

Sicher, geriebene Kartoffeln und Salz zum Wirzen. Daruber
hinaus aber noch die folgenden, netten Zutaten:

= Verdickungsmittel

= Sauerungsmittel

- Emulgator

» Antioxidationsmittel
 Farbstoff

Und das alles nur fur die Zubereitung von Kartoffelpuffern?

Die Kartoffelpuffer haben zwar nach der Zubereitung gut
geschmeckt, aber auch irgendwie einheitlich. Es ist eben ein
Fertigprodukt.

Und warum sollte man sich diese funf chemische Zusatzstoffe im
Essen antun? Wenn doch frische Rosti, die dann auch wirklich
den Namen vertragen, so einfach zubereitet sind. Kartoffeln
schalen, in kochendem Wasser garen, durch eine Kichenreibe
reiben, salzen, pfeffern und in 0Ol ausbraten. Fertig. Schnell
gemacht, frisch und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:1031]



Indo-Mie-Nudeln

Ein Convenience-Produkt. Eine asiatische Fertigsuppe.
Sicherlich hat jeder so etwas schon einmal gegessen.

Bestehend aus Nudeln, Bruhpulver und Chili-Pulver.

Wenn 1ich mich richtig erinnere, dann hatte mir eine
chinesischer Mitbewohner in einer Wohngemeinschaft vor etwa
28-30 Jahren in Heidelberg einmal gesagt, dass man diese
Fertigsuppen nur einmal pro Woche essen solle. Ansonsten sind
sie gesundheitsschadlich und konnen zu Beschwerden fuhren.

Nun denn, ich bereite sie ja aullerst selten zu. Aber ab und zu
sind sie als Snack schnell gemacht und schmecken eigentlich
ganz gut.

Eben wie ein Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:834]

Heute gab es nur .. eilne
Tiefkiuhlpizza ;-

Nach einigen stressigen Tagen und einem anstrengenden
Arztbesuch hatte ich heute keinen Nerv mehr zum Kochen.
Gefrierschrank auf, Tiefkuhlpizza raus, Backofen anstellen,
Tiefkihlpizza rein, feddisch, essen.

Aber freut Euch, am Wochenende gibt es ein Rezept zu
Beuscherl, Lingerl oder Haschee — namlich zu einem


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/indo-mie-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/21/heute-gab-es-nur-eine-tiefkuhlpizza/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/21/heute-gab-es-nur-eine-tiefkuhlpizza/

Kalbslungenragout. Seid gespannt!



