Frische, rote Capellini mit
Oliven, Olivenol und
Parmigiano Reggiano

Meine Nudelmachine 1ist repariert und wurde von der
Vetriebsfirma wieder an mich zurickgeschickt. Der Knethaken
war defekt und wurde ausgetauscht. Jetzt funktioniert sie
wieder einwandfrei.

Aus diesem Grund habe ich auch gleich frische Pasta
zubereitet. Dieses Mal dunne Capellini.

Und als Besonderheit habe ich zu der Teigmasse 1in der
Nudelmaschine Tomatenmark hinzugegeben, um die Nudeln zu
farben und ihnen ein spezielles Aroma zu verleihen. Und das
hat auch alles sehr gut geklappt.

Ich richte die frische Pasta nur mit einigen frischen, guten
Zutaten an. Kleingehackten, eingelegten Oliven. Olivendl. Und
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Fertig ist ein einfaches, leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1012]

Frische Tagliatelle mit
Tomaten-Krauter-Pesto

Frische, selbst zubereitete Pasta aus meiner elektrischen
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Nudelmaschine. Die frische Pasta schmeckt einfach sehr lecker.
Dazu ein frisches Pesto.

Geplant war zuerst ein Pesto aus Rucola-Salat. Leider hatte
ich den Rucola ein wenig zu lange im Kuhlschrank aufbewahrt.
Er war verdorben und somit nicht mehr geniefRbar.

Ich habe schnell umdisponiert und ein leckeres Pesto aus
Tomaten, Avocados und frischen Krautern zubereitet. Einfach
die Zutaten in eine Schissel geben, wirzen und mit dem
Stabmixer fein purieren.

Ich gebe dieses Mal keinen Parmesan in das Pesto, denn ich
richte das Pasta-Gericht mit frisch geriebenem Parmesan an.

[amd-zlrecipe-recipe:924]

Frittierter Pansen mit
frischer Penne

Ich mag ja gebratenen Pansen sehr. Das Knusprige und Krosse
des Muskelfleisches und das Weiche der gallertartigen
Magenschleimhaute. Und dieses Mal frittierte ich den Pansen
einfach in der Friteuse. Lecker.

Dazu gibt es selbst zubereitete Pasta, diesmal Penne.

Ich gebe einfach etwas gutes OlivenOl uber die Penne.

[amd-zlrecipe-recipe:920]
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Bier-Gulasch mit frischer
Penne

Fir das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FiUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das
Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal selbst zubereitete Patsa,
und zwar Penne. Diese gelingt hervorragend und schmeckt

wirklich kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:915]

Pasta-Eier-Pfanne

Ein weiteres Rezept mit frisch und selbst zubereiteter Pasta.
Ein einfaches, aber leckeres Pfannengericht.

Pasta, Eier, Zwiebeln und Knoblauch.
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Kurz in der Pfanne angebraten.

Die selbst zubereitete Pasta schmeckt auch gebraten sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:913]



