Ratatouille Raviolini mit
Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Mit Olivenol und Kase

Manchmal muss es schnell gehen. Da hat man nicht viel Zeit, um
in der Kiche zu stehen. Und dennoch soll das Gericht moglichst
sehr frisch und sehr schmackhaft werden.

Ich gebe Ihnen da vollig recht. Fur solche Zwecke hat es in
jedem Discounter und Supermarkt diverse Auswahlmdglichkeiten
an industriell hergestellten Produkten, die bei sorgfaltiger
und guter Auswahl durchaus gut und schmackhaft sind. Und
glicklicherweise leben wir in einem reichen Land, in dem es in
dessen Geschaften eine Fulle von solchen Produkten zur Auswahl
gibt. In vielen Landern sind solche Moglichkeiten leider nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/23/ratatouille-raviolini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/23/ratatouille-raviolini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/23/ratatouille-raviolini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/3405CDAF-A550-4176-80EA-266508322452.jpeg

vorhanden.

In diesem Fall handelt es sich um Raviolini, also die kleine
Form der Ravioli, die mit einer Ratatouillemasse gefullt sind.
Also einer vegetarischen Form der Fullung.

Die Pasta wird einfach kurz in gesalzenem Wasser gegart. In
einem tiefen Pastateller mit einem guten Olivendl betraufelt.
Und mit etwas frischem Parmigiano Reggiano garniert.

Mehr braucht es nicht und Sie haben ein schnelles, frisches,
schmackhaftes und vegetarisches Gericht. Guten Appetit!

Leckere Pasta
Fur 2 Personen:
= 800 g Ratatouille Raviolini (2 Packungen a 400 g)

= gutes Olivenodl
= Parmigiano Reggiano
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= Salz

Zubereitungszeit: 5 Min.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 5 Minuten garen.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit Olivendol betraufeln.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Eierspatzle mit
Schinkenstreifen
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Deftiger und rustikaler Teller

Sie mogen es sicherlich manchmal auch deftig und rustikal. Fur
solch ein Gericht bietet sich die deutsche Kiuche auch an. Und
zwar fur ein einfaches Pfannengericht.

Zubereitet aus zwei Hauptzutaten. Von denen das eine
zugegebenermaBen der Einfachheit halber ein Convenienceprodukt
ist. Mochten Sie es selbst zubereitet und frisch haben, konnen
Sie die verwendeten Spatzle naturlich auch gern selbst
zubereiten. Dazu kommen noch Schinkenstreifen.

Und gewlrzt wird das Gericht mit den drei in Deutschland
vermutlich am haufigsten verwendeten, einfachen Gewdrzen: Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver. Und noch einer Prise Zucker.

Auf diese Weise haben Sie schnell ein wirklich leckeres,
deftiges und rustikales Gericht. Das fur die Optik einfach
noch mit frischer, kleingeschnittener Petersilie garniert
wird.

Ubrigens, Sie haben von dem Gericht noch etwas ubrig, das Sie



nicht aufessen konnten? Heben Sie es flir den Folgetag auf,
verfeinern Sie es mit frischen Champignons und Eiern und
uberbacken Sie es mit Kase wie Gouda oder Mozzarella. Schon
haben Sie erneut ein deftiges und rustikales Gericht. Das sich
sogar bei einer Person aus der Pfanne essen lasst.

Flur 2 Personen:

= 500 g Eierspatzle (Packung)

= 200 g Speckstreifen (Packung)
= Salz

» Pfeffer

» edelsuBes Paprikapulver

= Zucker

» Petersilie

» Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 10 Min.

Lecker mit Nudeln und Speck



Petersilie kleinwiegen.

0l in einer Pfanne erhitzen. Speckstreifen und Eierspatzle
darin etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver kraftig wurzen. Eine Prise Zucker
dazugeben.

Auf zwei Teller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Hackfleisch-
Tomaten-Sahne-Sauce
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Sie suchen eine Variation einer leckeren Pastasauce? Und Sie
essen auch gerne scharf? Und gern mit viel frischen Krautern?
Dann habe ich hier ein Rezept fur Sie, das Ihnen sicherlich
schmecken wird.

Es ist keinesfalls eine gewohnliche Hackfleischsauce. Sie wird
zwar mit Tomatenmark tomatisiert. Und es kommen zusatzlich
noch genugend Rispentomaten und Kirschtomaten hinein. Und dann
noch Schalotte und Knoblauch.

Das Besondere ist aber die halbe Habanerd, die ich fur die
Scharfe hineingebe.

Und dann naturlich noch die vielen, frischen Krauter, die in
die Sauce hineinkommen. Petersilie, Majoran, Oregano und
Rosmarin. Nur der frische Thymian war mir leider ausgegangen.

Und ein wenig abgebunden und verfeinert wird die Sauce noch
mit Sahne.

Alles in allem ergibt dies eine leckere Variation einer
Hackfleischsauce. Aber keine Bange, die Sauce ist aufgrund der
verwendeten Habanerd nicht zu scharf, sie ist durchaus noch
essbar.

Denn da die Pasta ja dabei das etwas neutralisierende Pendant
darstellt, denn sie ist ja nicht gewlrzt, darf die Sauce ruhig
ordentlich Bums haben.

Als kleine Garnitur kommt natdrlich noch frisch geriebener
Parmigiano Reggiano auf das Gericht.

Kochen Sie es nach und lassen Sie es sich schmecken! Ich habe
mich jedenfalls schon den ganzen Tag auf das Gericht gefreut!

Fur 2 Personen:

= 500 g gemischtes Hackfleisch

=1 Schalotte



= 4 Knoblauchzehen

1/2 Habanero

1 EL Tomatenmark

5 Mini-Rispentomaten

10 Kirschtomaten

30 g Petersilie

15 g Majoran

15 g Oregano

= 15 g Rosmarin

1 EL mildes Paprikapulver

1 TL scharfer Senf

= Salz
= Zucker

= 400 ml Gemisefond
=200 ml Sahne (1 Becher)

= 375 g Bandnudeln
= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Alle Krauter kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, in kleine Stucke schneiden und ebenfalls in
eine Schale geben.

Schalotte und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Habanerd putzen, Kerngehduse entfernen und kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Habanerd glasig dinsten. Tomatenmark dazugeben, ebenfalls
anbraten und alles ein wenig tomatisieren. Hackfleisch
dazugeben, kross anbraten und etwas Flussigkeit ziehen lassen.

Tomaten dazugeben. Ebenfalls Krauter dazugeben. Mit dem Fond
abloschen. Sahne dazugeben. Senf hinzugeben. Mit dem
Paprikapulver und mit Salz wurzen. Eine Prise Zucker
dazugeben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden kocheln lassen.



Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen. Nudeln
durch ein Kuchensieb geben und das Kochwasser abschutten.

Sauce abschmecken.

Nudeln zur Sauce geben und alles gut vermischen. Inhalt auf
zwel tiefe Nudeltteller geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti Bolognese — scharf
und krautig
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Sie suchen eine Variation einer Spaghetti Bolognese? Weil Sie
vielleicht die klassische Zubereitung mit Hackfleisch,
Tomatenmark und Bruhe schon zu oft gegessen haben? Und Sie
essen auch gerne scharf? Und gern mit viel frischen Krautern?
Dann habe ich hier ein Rezept fur Sie, das Ihnen sicherlich
schmecken wird.

Es ist keinesfalls ein authentisches Spaghetti Bolognese. Denn
ich verzichte auf das Tomatisieren mit Tomatenmark. Aber dafur
kommen genlugend Rispentomaten und Kirschtomaten hinein. Und
naturlich viel Hackfleisch, dann noch Schalotte und Knoblauch.

Das Besondere ist aber die halbe Habanerd, die ich fur die
Scharfe hineingebe.

Und dann natudrlich noch die vielen, frischen Krauter, die in
die Sauce hineinkommen. Petersilie, Majoran, Oregano und
Rosmarin. Nur der frische Thymian war mir leider ausgegangen.

Alles in allem ergibt dies eine variierte Spaghetti Bolognese
mit einer wahrlich kraftigen und wurzigen Sauce. Aber keine
Bange, die Sauce ist aufgrund der verwendeten Habanerd nicht
zu scharf, sie ist durchaus noch essbar.

Denn da die Pasta ja dabei das etwas neutralisierende Pendant
darstellt, denn sie ist ja nicht gewlrzt, darf die Sauce ruhig
ordentlich Bums haben.

Als kleine Garnitur kommt naturlich noch frisch geriebener
Parmigiano Reggiano auf das Gericht.

Kochen Sie es nach und lassen Sie es sich schmecken! Ich habe
mich jedenfalls schon den ganzen Tag auf das Gericht gefreut!

Fir 2 Personen:

= 500 g gemischtes Hackfleisch

=1 Schalotte



= 4 Knoblauchzehen
= 1/2 Habanero
=5 Mini-Rispentomaten

10 Kirschtomaten

30 g Petersilie

15 g Majoran

15 g Oregano

= 15 g Rosmarin

1 EL mildes Paprikapulver

1 TL scharfer Senf
= Salz

= Zucker

= 400 ml Gemusefond
= 375 g Spaghetti

= Rapsol
= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Alle Krauter kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, in kleine Stucke schneiden und ebenfalls in
eine Schale geben.

Schalotte und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Habanerd putzen, Kerngehduse entfernen und kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Habanerd glasig dinsten. Hackfleisch dazugeben, kross anbraten
und etwas Flussigkeit ziehen lassen.

Tomaten dazugeben. Ebenfalls Krauter dazugeben. Mit dem Fond
abloschen. Senf dazugeben. Mit dem Paprikapulver und mit Salz
wlrzen. Eine Prise Zucker dazugeben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 2
Stunden koécheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in einem Topf mit



kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen. Pasta
durch ein Kuchensieb geben und das Kochwasser abschutten.

Sauce abschmecken.

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen. Inhalt auf
zwel tiefe Pastatteller geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Olivenol,
Knoblauch und Culatello-
Schinken
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Einfach, schlicht, schmackhaft — was will man mehr?

Das ist doch mal wieder ein Gericht ganz nach meinem
Geschmack. Sie ziehen diese Gericht mit wenigen, aber frischen
Zutaten sicherlich auch den Gerichten vor, bei denen viele,
manchmal sogar industriell gefertigte Saucen oder andere
Zutaten 1in groller Anzahl verwendet werden. Habe ich recht?

Dieses Gericht kommt mit wenigen, und zwar eigentlich nur vier
Zutaten aus.

Als Abwechslung zur italienischen Spaghetti, die sich far
dieses Gericht eigentlich anbietet, habe 1ich deutsche
Bandnudeln verwendet.

Und dann verfeinert vor allem der Culatello-Schweineschinken
dieses Gericht aufs Edelste und Zarteste. Wikipedia beschreibt
diesen Schinken gar damit, das ,er [..] als Delikatesse (gilt)
und [..] als ,KOnig der italienischen Fleisch- und Wurstwaren’
bezeichnet wird (..)“. Und genau dieser Schinken kommt, grob
zerkleinert, zu den Bandnudeln. Er wird nicht im Olivenol mit
dem Knoblauch mitgegart, sondern darin nur noch etwas erhitzt,
bevor das Gericht angerichtet und serviert wird. Da der
Schinken an sich nicht sehr salzig und wiurzig ist, empfehle
ich, die Sauce, wenn man sie so nennen will, vor dem Servieren
noch ein wenig zu salzen.

Und naturlich, wie bei Pasta aglio e olio, kommt eine grole
Menge Oliven6l und sechs Knoblauchzehen an die Nudeln.

Freuen Sie sich darauf, ich kann das Gericht nur empfehlen,
ich habe schon seit langem kein solch einfaches, aber auBerst
leckeres Gericht gegessen.

Fur 2 Personen:

= 375 g Bandnudeln
= 0Olivenol
= 6 Knoblauchzehen



= 200 g Culatello-Schinken (2 Packungen a 100 g)
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit leckerem, italienischem Culatello-Schinken

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Schinken auf einem Arbeitsbrett auslegen und grob zerkleinern.
Ebenfalls in eine Schissel geben.

Bandnudeln in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 8 Minuten garen.

Parallel dazu viel Olivenol in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch darin unter Rihren einige Minuten kross anbraten.

Schinken dazugeben und nur leicht erhitzen. Alles etwas
salzen.

Nudeln durch ein Kuchensieb abschutten und wieder zuruck in



den Topf geben.

Ol mit Knoblauch und Schinken zur den Nudeln geben und alles
gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln mit Kiirbiskernol
und Hartkase

Leckeres, einfaches Gericht

Mit Pasta kann man viel zubereiten. Einfach Aglio e Olio, mit
Knoblauch und Olivendl. Oder mit ein paar Kirschtomaten. Oder
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Oliven. Oder auch nur Ol mit Hartkise, wie in diesem Rezept.

Ich wahle allerdings kein Olivendl, sondern dieses Mal, als
Besonderheit zur beginnenden Kirbissaison, Kiurbiskernol aus
der Steiermark in Osterreich. Nicht in jedem Geschaft zu
bekommen, schon gar nicht beim Discounter. Aber ein groller
Supermarkt sollte es in seiner Feinkostabteilung oder bei 01
und Essig vorratig haben.

Einfach nur leckere Pasta in gut gesalzenem Wasser kochen,
damit auch die Pasta ein wenig Wirze bekommt.

Auf zwei groRe Pastateller verteilen. Ol dariber. Und damit
das Gericht vegan bleibt, mit veganem, feingeriebenem Hartkase
bestreut.

Flir 2 Personen:

= 350 g Bandnudeln

» steierisches Kirbiskernol
= veganer Hartkase

= Salz

Zubereitungszeit: 9 Min.



Mit nur drei Zutaten

Pasta in kochendem, gut gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.
Herausnehmen, auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
GrolSzugig mit dem Kurbiskerndl betraufeln.

Frisch geriebenen, veganen Hartkase daruber streuen.

Servieren. Guten Appetit!

Lasagne

Eine frische Lasagne zuzubereiten ist einfach.
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Schmeckt immer wieder gut
Sie brauchen dazu nur vier Zutaten.
Zuerst einmal die Lasagneplatten, also die Pasta.

Dann eine Hackfleisch-Tomaten-Sauce. Hier koénnen Sie nach
Belieben selbst eine Sauce kreieren, denn meines Wissens 1ist
fur eine originale Lasagne keine bestimmte Sauce
vorgeschrieben.

Dann eine Béchamel-Sauce. Diese sollte original sein. Hier im
Foodblog finden Sie ein Grundrezept dazu. Aber sie ist auch
einfach erklart, denn sie besteht in der Grundversion nur aus
Butter, Mehl und Milch. Und einigen Gewlurze wie Salz und
weiler Pfeffer.

Zum Schluss benotigen Sie noch geriebenen Kase. Meine Wahtl,
einen alten Parmigiano Reggiano dazu fein in eine Schussel zu
reiben und zu verwenden, war schlecht. Der er verbindet sich
zwar in der Lasagne mit den beiden Saucen und gibt Wirze und
Geschmack. Aber auf der Lasagne verschmilzt er leider nicht
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und gibt keine schmackhafte Kasekruste. Also verwenden Sie
besser einen Mozzarella, oder auch einen Gouda, Edamer oder
Greyezer.

Wenn Sie diese vier Grundzutaten fur ein Lasagne parat bzw.
zubereitet haben, versuchen Sie die Zubereitung der Lasagne in
einer groflen Auflaufform im Backofen. Sie werden sehen, sie
gelingt gut und ist sehr schmackhaft. Wieder ein Gericht, bei
dem Sie frisch zubereiten und auf Convenience verzichtet
haben.

In meinem Foodblog finden Sie uUbrigens noch diverse andere
Lasagne-Rezepte, so mit Innereien, Pferdefleisch oder
Insekten. Nicht jedermanns Sache, aber auch schmackhaft.

Flir 2 Personen:

= 6 Lasagneplatten
= Olivenol

Fur die Hackfleisch-Romaten-Sauce:

= 250 g Hackfleisch

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 400 ml passierte Tomaten (Packung)
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=1/2 Topf Basilikum

Fiir die Béchamel-Sauce:

» Grundrezept

Flur den Kase:

=50 g Parmigiano Reggiano (Korrektur: Besser ein anderer
Kase zum Schmelzen)
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit: 30 Min.

Leider den falschen Kase verwendet
Fir die Hackfleisch-Tomaten-Sauce:

Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen, kleinschneiden und in eine Schiussel geben.

Basilikum kleinschneiden

Ol in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch und Gemuse darin einige Minuten anbraten.
Passierte Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig wirzen.

Basilikum dazugeben. Noch etwas kocheln 1lassen. Sauce
abschmecken. Dann von der Herdplatte nehmen.

Béchamel-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.
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Kase auf einer Kuchenreibe fein in eine Schale reiben.
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine grofe Auflaufform mit etwas Olivendl mit dem Kochpinsel
einpinseln.

Nun drei Male in Folge die folgenden Zutaten Ubereinander
geben:

Langs zwel Lasagneplatten nebeneinander hineinlegen. Dann
Hackfleisch-Tomaten-Sauce darauf geben. Dann von der Béchamel-
Sauce. Und schlielllich vom Kase. Dann wieder zwei
Lasagneplatten,

Auflaufform fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Vor dem Herausnehmen prufen Sie mit einer Gabel, ob die
Lasagneplatten durchgegart sind oder ob die Lasagne noch 10
Minuten mehr braucht.

Herausnehmen. Jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti carbonara asia
style
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Sehr lecker und schmackhaft

Ich habe in meinem Foodblog schon das eine oder andere
Spaghetti-carbonara-Rezept veroffentlicht. So dass sich ein
neues Rezept mit einer originalen Zubereitung nicht anbietet,
das Rezept ware damit doppelt vorhanden.

Aber wie ich bei meinem letzten Rezept zur Spaghetti carbonara
schrieb, ,Pasta kann man eigentlich jeden Tag essen”.

Und so verdffentliche doch noch einRezept dazu. Wandle es aber
geringfugig ab.

Und zwar verwende ich keine italienische Spaghetti. Sondern
Spaghetti aus dem Wurzelgemise Konjak hergestellt. Dieses
Gemlise ist in Asien sehr weit verbreitet und auch schon
hunderte von Jahren bekannt.

Die Spaghetti sehen eigentlich eher wie Reisnudeln aus. Sie
sind weils und fast durchsichtig. Und schmecken durchaus sehr
gut.

Und normalerweise muss man fir eine richtige Spaghetti carbonara ganz
traditionell Guanciale aus den Schweinebadckchen verwenden. Ich habe leider
keinen echten, italienischen Bauchspeck vorratig. Sondern



verwende stattdessen gewohnlichen, durchwachsenen Bauchspeck.

Die zweite Variation.

Aber um es gleich vorweg zu sagen. In eine echte Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden. Und die Sauce vielleicht noch mit etwas
Kochwasser der Pasta verlangert.

Eine Spaghetti carbonara wird somit nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.

Als Kase verwende ich frisch geriebenen Parmigiano Reggiano —
eine Parmesansorte aus Italien.

Und Gewlrze sind nicht notwendig. Speck und Parmesan bringen
genugend Wurze mit sich.

Das Gericht mundet hervorragend.
Fiur 2 Personen:

= 500 g Konjak-Spaghetti (2 Packungen a 250 g)
= 200 g durchwachsener Bauchspeck

4 Eigelbe

» 2 Eiweile

= 120 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.



Originales Gericht mit Variation

Schwarte des Specks entfernen. Speck in kleine Wurfelchen
schneiden.

In einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten Kkross
anbraten, so dass auch das Fett des Specks austritt. Abkihlen
lassen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kuchenreibe fein in eine
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und trennen, dabei vier Eigelbe und zwei
Eiweille jeweils in eine Schale geben.

Eigelbe und zwei EiweiBe in eine Schissel geben. Parmesan
dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen gut verrihren.
Speck mit dem ausgetretenen Fett dazugeben und untermischen.
Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen.

Spaghetti in ein Kuchensieb geben und unter kaltem Wasser
abspulen.



Spaghetti fur eine Minute in das heille Wasser geben und
erhitzen.

Mit dem Schopfloffel herausheben und zu dem Eier-Parmesan-
Speck-Gemisch geben. Alles gut vermischen und darauf achten,
dass die Eier nicht stocken. Wasser weiter kochen lassen.

Restlichen Parmesan in die Schussel dazugeben und
untermischen.

Schussel wie in einem Wasserbad auf das kochende Wasser geben
und Inhalt vorsichtig unter RuUhren erhitzen. Dabei die Eier
nicht stocken lassen. Bei Bedarf die Sauce mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Pasta mit Sauce auf zwel tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Rosmarin-Kase-
Sauce
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Mit einfachen, aber schmackhaften Tortellini aus
der Packung

Kase ist nicht nur fir den Belag eines Butterbrotes da.
Sondern auch fir Salate, fir Pizzen, zum Uberbacken und
natlurlich kann man mit Kase auch leckere Kase-Saucen
zubereiten. FuUur Pasta oder Reis.

GewOohnlich verwendet man fur eine Kase-Sauce aber eher einen
Greyerzer-, Cheddar- oder Gouda-Kase. Denn diese Kasesorten
schmelzen in der kochende Sauce komplett und vermischen sich
mit den restlichen Bestandteilen der Sauce.

Mit dem Mozzarella, den ich verwendet habe, ist die Kase-Sauce
nicht optimal gelungen. Der Mozzarella schmilzt zwar in der
Sauce, aber er verbindet sich eben nicht komplett mit ihr.

Sicherlich gibt es dafur auch einen Trick, um dies zu
bewerkstelligen und zu erreichen. Aber mir ist leider kein
solcher Trick bekannt und auch bei der Recherche im Internet
fand ich keinen solchen.

Nichts desto trotz ist die Sauce aufgrund des Mozzarella, des
WeiBweins und des Rosmarin sehr lecker.



Dazu gibt es als Hauptzutat der Gerichts einfache Tortellini
aus der Packung. Mit Ricotta und Spinat gefullt.

Fur 2 Personen:

500 g Tortellini (2 Packungen a 250 g, mit Ricotta und
Spinat gefillt)

Fur die Sauce:

» 2 Mozzarella (2 Packungen a 125 g)
= Soave

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz
- weiller Pfeffer
= Zucker
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckerer Kase-Sauce



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Mozzarella in kleine Wurfel schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemiuse darin andunsten.
Mozzarella dazugeben.

Mit einem sehr groflen Schluck Soave ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und bei geringer Temperatur einige Minuten
kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Parallel dazu Tortellini in leicht gesalzenem, kochendem
Wasser acht Minuten garen.

Tortellini auf zweli Schalen verteilen.
Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Grande Girasoli mit Tomate,
Avocado, Lauchzwiebel und


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/

Knoblauch

Mit frischen Girasoli

Pasta bietet sich immer an fur eine frische Sauce oder ein
frisches Pesto.

Nachdem ich neulich ein Fertiggericht zubereitet und gegessen
habe, das mein Magen wie erwartet nicht vertrug, und ich
deswegen Magenschmerzen hatte, nun also ein Gericht mit lauter
frischen Zutaten, frisch innerhalb von 10 Minuten zubereitet.
Lecker!

Fur 2 Personen:

= 350 g Grande Girasoli (mit Pilzen gefullt)
= 2 Avocado

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 dunkle Tomaten

=2 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

= Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/

= Zucker
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Stuckiges Pesto

Avocados putzen, schalen, entkernen und in kleine Wurfel
schneiden.

Ebenso die Tomaten zubereiten.

Restliches Gemuse ebenso zubereiten.

Blattchen des Rosmarins abzupfen und kleinwiegen.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Einen groBen Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zuerst Lauchzwiebeln, Schalotten, Knoblauch und Avocados darin
anbraten.

Tomaten dazugeben und mit anbraten.

Rosmarin dazugeben.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Grobes Pesto mit dem Olivendl daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pelmeni mit Chimi-Churri-
Grill-Sauce

Mit leckerem Dip
Ein Aufbruch in die russische Kiche.

Teigtaschen nach russischer Art. Gefullt mit gewlrztem
Schweinefleisch.

Zwar nicht frisch zubereitet. Sondern Tiefkuhlware.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/22/pelmeni-mit-chimi-churri-grill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/22/pelmeni-mit-chimi-churri-grill-sauce/

Aber so kann man die russische Kuche einmal einfach und
schnell ausprobieren.

Im Grunde ist dies nichts anderes als gefullte Tortellini, wie
man sie auf italienische Art zubereitet. Nur dieses Mal eben
in einer russischen Variante.

Ich habe die Pelmeni wie auf der Verpackung beschrieben zuerst
in kochendem Wasser gegart und dann in heiflem Fett in der
Pfanne gebraten.

Die auf der Packung angegebene traditionell russische Sauce
»Adgika“, die man als Dip zu den Pelmeni reichen soll, hatte
ich (naturlich) nicht vorratig. Ich hatte auch nicht gewusst,
wie ich sie zubereiten soll.

Also habe ich kurzerhand auf eine vorratige, sehr leckere
Grill-Sauce als Dip zurluckgegriffen.

Die Pelmeni sind ein wenig fetter als man es von Tortellini
kennt. Der Teig ist, wie vielleicht auch die ganze russische
Kiche, etwas schwerer.

Aber das Gericht ist schnell zubereitet, einfach und schmeckt.
FUr 2 Personen

1 kg Pelmeni (2 Packungen a 500 g, Tiefkihlware)
* Chimi-Churri-Grill-Sauce

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: 15 Min.



Aus der russischen Kuche

Pelmeni zuerst 7 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Pelmeni aus dem Kochwasser heben und nochmals 8 Minuten im
heilRen Fett braten.

Pelmeni auf zwei Teller verteilen.
Jeweils eine Schale mit dem Grill-Sauce-Dip dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit weiBer Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/15/penne-rigate-mit-weisser-sauce-aus-sahne-apfel-ingwer-knoblauch-und-zitrone/

aus Sahne, Apfel, Ingwer,
Knoblauch und Zitrone

Mit frischem Parmigiano Reggiano

Es ist immer wieder erstaunlich, wie vielseitig man Pasta
zubereiten kann.

Mit einem leckeren, frisch zubereiteten Pesto.
Mit einer einfachen Sauce.

Oder naturlich als Beilage zu Fleisch, Fisch oder Innereie. Am
besten natlrlich auch mit einer leckeren Sauce.

Diese Sauce war ein Experiment, aber ich hatte das Rezept aus
einem Kochbuch.

Die Sauce schmeckt ungewohnt und aullergewOhnlich, aber sehr
gut.

Gerade der Zitronensaft und der geriebene Ingwer verleihen ihr
eine sauerliche und frisch-fruchtige Note.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/15/penne-rigate-mit-weisser-sauce-aus-sahne-apfel-ingwer-knoblauch-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/15/penne-rigate-mit-weisser-sauce-aus-sahne-apfel-ingwer-knoblauch-und-zitrone/

Fur 2 Personen

» 350 g Penne Rigate

Fiur die Sauce:

= 2 Knoblauchzehen
=1 Zitrone (Saft)

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck frischer Ingwer
= 1/2 Apfel

» Petersilie

= 100 ml Sahne

= 150 ml Wasser

= Salz

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 30 Min.

Lecker und wirzig

Fur die Sauce:



Apfel schalen, Kerngehause entfernen, in Spalten schneiden und
quer in kleine Stucke.

Ingwer schalen und auf einer Kiuchenreibe in eine Schale fein
reiben.

Zitrone in eine Schale auspressen.

Knoblauch und Lauchzwiebel putzen und gegebenenfalls schalen.
Knoblauch mit einem breiten Messer zerdrucken. Lauchzwiebel
qguer in Rollchen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch und Lauchzwiebel darin andunsten.

Apfel, Ingwer, Petersilie und Zitronensaft dazugeben.
Ebenfalls Sahne und Wasser dazugeben.

Mit Salz wurzen.

Alles gut vermischen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur eine halbe Stunde kocheln
lassen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Pasta zur Sauce geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei groBen Schalen anrichten.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gemelli in Hummer-Sauce

Benotigt etwas langere Garzeit

Mit Hummerbutter kann man schone Saucen und Suppen zubereiten.
Saucen fur Fisch und Meeresfruchte. Oder auch Surf’'n’Turf,
also ein Gericht sowohl mit Fleisch als auch mit Fisch. Auch
far Suppen 1ist Hummerbutter geeignet. So fur Fisch- oder
Meeresfruchte-Suppen. 0Oder man kann sie auch fur eine
Bouillabaise verwenden und diese ein wenig abwandeln.

Man kann sie auch fur eine einfache Sauce fur Pasta, Reis oder
KloBe verwenden. Wie in diesem Rezept.

Ich habe einfach einige Essloffel Hummerbutter verwendet, sie
mit einem trockenen WeilBwein verlangern und etwas nachgewurzt.

Dazu gibt es als Beilage italienische Gemelli.

Fur 2 Personen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/15/gemelli-in-hummer-sauce/

= 2 EL Hummerbutter

= Soave

= Salz

= Pfeffer

= 350 g Gemelli

= Parmigiano Reggiano
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 12 Min.

Rotlich durch Hummerbutter

Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit Salz und Pfeffer wurzen. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwel tiefe Pasta-Teller verteilen.



Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.
Petersilie daruber streuen.

Servieren. Guten Appetit!

Fettuccine aglio e olio

Frische Fettuccine

Was braucht man mehr?

Vier einfache, aber frische italienische Zutaten.
Und schon hat man ein sehr, sehr leckeres Gericht.

Frische Pasta, gutes Olivenol, frischer Knoblauch und echter
Parmigiano Reggiano.

Fur 2 Personen

= 250 g frische Fettuccine


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/19/fettuccine-aglio-e-olio/

» 10 Knoblauchzehen
= viel Olivenol
= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Vier Zutaten, ein wunderbares Gericht

Knoblauch schalen und mit einem breiten Messer flach
zerdrucken.

Eine sehr groBe Menge Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch darin einige Minuten braten.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Nudel-Teller verteilen.
Olivendl mit dem Knoblauch daruber geben.
Mit viel frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Geschmalzte Tortellini mit
Bauchspeck und Basilikum

Sehr wirzig

Ich hatte abends noch etwas Hunger und wollte mir ein kleines
Gericht zubereiten.

Da boten sich die frischen Tortellini aus der Packung an.
In zwei Minuten gegart.
Dann kurz in einer grofen Portion Butter geschmalzt.

In der ich zuvor etwas kleingeschnittenen Bauchspeck
angebraten hatte.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/10/geschmaelzte-tortellini-mit-bauchspeck-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/10/geschmaelzte-tortellini-mit-bauchspeck-und-basilikum/

Dazu frisches Basilikum.

Schlieflich wird das Ganze noch in der Schale mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garniert.

Fur 2 Personen

=800 g frische Tortellini (2 Packungen a 400 g, mit
Fleisch geflullt)

100 g durchwachsener Bauchspeck

eine grolle Portion frisches Basilikum

eine grofe Portion Butter

Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Bauchspeck in kleine Wurfel schneiden.

Pasta in zwei Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Blattchen des Basilikums abzupfen.



Butter in einer groflen Pfanne erhitzen.

Speck darin einige Minuten kross anbraten.

Pasta dazugeben und in der Butter schwenken.
Basilikum dazugeben. Alles kurz unter Ruhren garen.
In zwei tiefe Schalen geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Girasoli mit Austern-Sauce

Gefullte, frische Pasta. Girasoli. Gefullt mit gegrilltem
Gemuse. Sapori della Sicilia auf italienisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/09/girasoli-mit-austern-sauce/

Dazu thailandische Austern-Sauce. Deren Bezeichnung auf
thailandisch kenne ich nicht.

Hier trifft Europa auf Asien.

Die Pasta schmeckt frisch, lecker und wlrzig. Die Austern-
Sauce gibt ebenfalls ihre Wirze dazu.

Also alles in allem nur zwei Zutaten und ein sehr einfaches
Rezept. Aber das Gericht ist schnell zubereitet und sehr
lecker.

Fur 2 Personen

=500 g frische Girasoli mit gegrilltem Gemuse (2
Packungen a 250 g)
= Austern-Sauce

Zubereitungszeit: 4 Min.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 4
Minuten garen.



Herausnehmen und auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit Austern-Sauce kraftig wirzen.

Servieren. Guten Appetit!



