
Gebratene  Maultaschen  mit
Gemüse

Lecker kross gebraten

Maultaschen, nicht im Gemüsefond gegart.

Sondern in der Pfanne gebraten.

Ein  industriell  gefertigtes  Produkt.  Aber  immerhin  frische
Maultaschen. Und Bio-Ware.

Dazu einige Gemüsesorten.

Gewürzt mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Garniert mit Parmigiano Reggiano und Schnittlauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1222]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7470.jpg


Girasoli mit BBQ-Sauce
Ein  Rezept  mit  zwei  fertigen,  industriell  gefertigten
Produkten.

Sie  ermöglichen  eine  schnelle  und  schmackhafte  Zubereitung
eines leckeren Gerichts.

Gefüllte Pasta – Girasoli, gefüllt mit gegrilltem Gemüse – ist
die Hauptzutat.

Die Sauce für die Pasta ist eine BBQ-Sauce, deren rauchiges
Aroma gut zur gegrillten Füllung der Pasta passt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1218]

Bandnudeln  mit  getrockneten
Tomaten

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/30/girasoli-mit-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/19/bandnudeln-mit-getrockneten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/19/bandnudeln-mit-getrockneten-tomaten/


Sehr würzige Tomaten

Ein sehr einfaches Rezept.

Ich  greife  als  Hauptzutat  auf  industriell  gefertigte
Bandnudeln  zurück.

Und auf zwei Packungen eingelegte, getrocknete Tomaten.

Beides mische ich miteinander und serviere es in zwei tiefen
Tellern.

Natürlich mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garniert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1206]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/C9041C97-6E7D-4FA5-BF7C-C3E2E1FBA684.jpeg


Penne Rigate mit mediterraner
Gemüse-Sauce
Ein einfaches Rezept. Mit Penne Rigate.

Mit mediterraner Gemüse-Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1098]

Penne  Rigate  mit  Sauce
Arrabbiata
Einfaches Pasta-Rezept.

Mit einer aromatischen, würzigen Tomaten-Sauce mit etwas Chili
und Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1095]

Penne  Rigate  mit  Sauce
Arrabbiata
Einfaches Pasta-Rezept.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/05/penne-rigate-mit-sauce-arrabbiata-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/05/penne-rigate-mit-sauce-arrabbiata-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/05/penne-rigate-mit-sauce-arrabbiata/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/05/penne-rigate-mit-sauce-arrabbiata/


Mit einer aromatischen, würzigen Tomaten-Sauce mit etwas Chili
und Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1093]

Tortellini mit Rosmarin-Sauce
Hier  ein  schnelles  Rezept  für  die  Zubereitung  einiger
Convenience-Produkte.

Aber das Gericht schmeckt dennoch sehr gut.

Ich gare industriell gefertigte Tortellini.

Dazu gibt es eine Sauce, für die ich Zwiebel, Lauchzwiebel und
Knoblauch  in  Olivenöl  anbrate,  dann  mit  etwas  Riesling
ablösche und mit einer italienischen Würzmischung und viel
frischem Rosmarin verfeinere.

Garniert  wird  das  Gericht  natürlich  mit  frisch  geriebenem
Parmigiano Reggiano.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1076]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/20/tortellini-mit-rosmarin-sauce/


Girasoli  mit  Olivenöl  und
Parmigiano Reggiano
Einfaches Gericht.

Pasta vom Discounter. Aber eben frische Pasta.

Gefüllt mit gegrilltem Gemüse.

Einfach zubereitet mit gutem Olivenöl und Parmigiano Reggiano.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1041]

Frische  Tortellini  mit
Mungobohnen-Keimlingen  in
Soja-Sauce
Ebenfalls ein einfaches Pasta-Gericht.

Aber  sehr  schmackhaft  aufgrund  der  in  Fett  angebratenen
Keimlingen.

Gewürzt mit dunkler Soja-Sauce.

Und  die  Sauce  mit  einigen  Löffeln  Kochwasser  der  Pasta
verlängert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:972]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/15/girasoli-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/15/girasoli-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/22/frische-tortellini-mit-mungobohnen-keimlingen-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/22/frische-tortellini-mit-mungobohnen-keimlingen-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/22/frische-tortellini-mit-mungobohnen-keimlingen-in-soja-sauce/


Frische  Tortellini  mit
Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiano
Ein  schnell  zuzubereitendes  Gericht.  Drei  Zutaten.  Kein
weiterer Kommentar.

Einfach Pasta garen, in zwei tiefe Pasta-Teller verteilen,
Olivenöl  darüber  geben  und  frisch  gemahlenen  Parmigiano
Reggiano darüber geben.

Fertig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:970]

Kirsch-Tomaten mit Calabresi
Ein schlichtes Rezept.

Tomaten, Knoblauch und Olivenöl.

Dazu ein wenig Pasta.

 

[amd-zlrecipe-recipe:966]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/21/frische-tortellini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/21/frische-tortellini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/21/frische-tortellini-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/kirsch-tomaten-mit-calabresi/


Tortellini mit Olivenöl
Ein einfaches Gericht. Nur drei gute Zutaten.

Als Pasta verwende ich frische Tortellini.

Bei  den  Tortellini  hat  der  Hersteller  wieder  einmal
Etikettenschwindel  betrieben.  Laut  Verpackung  waren  es
„Tortelloni“. Das war aber nicht zutreffend. Ich habe es in
meinem  Foodblog  schon  einmal  beschrieben,  ich  habe  einmal
frische  Tortelloni  in  einem  italienischen  Restaurant  in
Düsseldorf gegessen. Ich bekam einen großen Teller serviert,
auf dem sich drei Tortelloni befanden. Mehr passten nicht auf
den Teller. Tortelloni haben etwa die Größe einer Handfläche.
Tortellini sind dagegen klein und dewegen passen auch gut
15–20 Tortellini in eine Pasta-Packung mit etwa 250 g.

Aber das Gericht ist sehr fein, und Olivenöl und Parmesan
runden die Pasta gut ab.

 

[amd-zlrecipe-recipe:897]

Markklößchen in Tomaten-Sauce
mit Spaghetti
Trauen Sie, ein Rezept zu variieren. Trauen Sie sich, auch
einmal etwas anderes als gewohnt zuzubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/22/tortellini-mit-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/05/markkloesschen-in-tomaten-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/05/markkloesschen-in-tomaten-sauce-mit-spaghetti/


So wie hier bei diesem Rezept. Normalerweise werden bei diesem
Rezept Fleischbällchen angebraten und in einer Tomatensauce
zubereitet.

Ich habe einfach einmal stattdessen Markklößchen verwendet.
Aus der Packung.

Sie können die Markklößchen auch selbst frisch zubereiten. Aus
Knochenmark, Eiern, etwas Semmelbrösel und Gewürzen sollten
Ihnen damit gute Resultate gelingen.

Das Gericht ist schnell zubereitet und sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:879]

Conchiglioni  mit  gebratenem
Feldsalat
Ich  habe  Feldsalat  einmal  ganz  anders  als  bisher  gewohnt
verwendet.  Eine  Zubereitung  als  Salat  ist  ja  bekannt  und
nichts Neues. Auch die Zubereitung als Pesto, also mit dem
Pürierstab fein püriert und mit Pasta serviert, ist ebenfalls
nicht neu, und dazu finden Sie auch ein Rezept in meinem
Foodblog. Aber beim Zubereiten fiel mir ein, dass man den
Feldsalat  nach  dem  Anbraten,  wobei  er  stark  in  sich
zusammenfällt, auch im Ganzen lassen kann und ihn wie Spinat
zu einer Beilage servieren kann. Feldsalat ist ja an sich
schon  sehr  würzig,  und  mit  dieser  hier  beschriebenen
Zubereitung schmeckt er eigentlich fast wie Spinat. Also sehr
geschmackvoll  und  lecker.  Eine  interessante,
abwechslungsreiche  Zubereitung  von  Feldsalat.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/conchiglioni-mit-gebratenem-feldsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/conchiglioni-mit-gebratenem-feldsalat/


Zwischendurch, während der Zubereitung des Gerichts, war ich
mal wieder ein wenig zocken. Oder besser gesagt, suchte im
Internet  nach  neuen  Websites,  um  ein  wenig  Geld  für  die
Haushaltskasse zu verdienen.

Und siehe da, ich fand sogar eine sehr interessante Website,
die Erfahrungsberichte und Tests zu Glückpiel-Seiten liefert.
Da  wurde  eine  Site  bewertet,  die  u.a.  in  Deutschland
lizenziert ist. Und neuen Kunden sogar einen Willkommensbonus
von 20 € gewährt. Und eine andere Bewertung über eine Site,
die sogar in der EU lizenziert ist. Und bei neuen Kunden
verdoppelt sich die erste Einzahlung bis zu einem Betrag von
100 Euro. Viele weitere Bewertungskriterien findet ihr auf
diesen  Seiten.  Schaut  einmal  hinein,  es  ist  wirklich
interessant.

Apropos Geld verdienen, wenn Ihr beim Zocken etwas gewonnen
habt: Sie finden ja in meinem Foodblog in den Seitenleisten
immer  Hinweise  auf  neu  erschienene  Kochbücher  oder  zu
Vorankündigungen zu Kochbüchern, die gerade in Arbeit sind.
Die  schon  erschienenen  Kochbücher  –  vielleicht  als
Weihnachtsgeschenk? – können Sie ganz einfach auf der Website
meines kleinen Verlags Buch-Schmiede finden. Stöbern Sie dort
gern einmal die Bücher durch, ich habe auch noch Bücher zu
anderen Themen im Sortiment.

Übrigens, das Rezept mit dem pürierten Feldsalat mit Pasta,
für diejenigen unter Ihnen, die gern ein gewöhnliches Pesto
essen möchten, finden Sie hier.

 

[amd-zlrecipe-recipe:861]

https://www.casinomagie.com/casino/energy-casino/
https://www.casinomagie.com/casino/royal-panda/
https://www.buch-schmie.de
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/


Süße  Reisnudeln  mit
Heidelbeer-Sauce
Hier habe ich einmal ein Experiment durchgeführt. Und mich bei
der Website eatsmarter.de inspirieren lassen.

ich hatte Heidelbeeren gekauft, wolte aber kein Dessert oder
einen Kuchen damit zubereiten bzw. backen.

Also  entschied  ich  mich  dafür,  eine  süße  Sauce  für  Pasta
zuzubereiten. Allerdings ohne Chili für entsprechende Schärfe,
wie ich schon des öfteren Saucen zubereitet habe.

Natürlich habe ich am Rezept von eatsmarter.de sofort diverse
Änderungen vorgenommen.

Ich habe die Linguine durch asiatische Reisnudeln ersetzt. Und
koche im Kochwasser der Pasta ein Kaiffirblatt mit. Anstelle
Sahne und Joghurt verwende ich Crème fraîche. Für etwas mehr
Flüssigkeit  gebe  ich  Weißwein  hinzu.  Okay,  ein  trockener
Weißwein  dürfte  nicht  so  geeignet  sein,  ein  lieblicher
Weißwein passt hier vermutlich besser.

Die Sauce gelingt sehr gut. Sie schmeckt hervorragend, ist süß
und schmeckt nach Heidelbeeren. Am besten reduziert man sie
bei der Zubereitung noch etwas.

Das Gericht schmeckt sehr gut. Es schmeckt sehr süß, also eher
wie ein Dessert, von der Menge her ist es jedoch eher ein
normales Hauptgericht. Mein Fazit: Pasta kann man also auch
süß essen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:855]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/16/suesse-reisnudeln-mit-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/16/suesse-reisnudeln-mit-heidelbeer-sauce/
http://www.eatsmarter.de


Orecchiette  mit  Chorizo  und
Kürbis
Erneut ein Pasta-Rezept. Aber auch ein Wurst-Rezept, denn ich
verwende frische Chorizo, die ich als eine Hauptzutat für die
„Beilage“ für die Pasta verwende.

Dazu noch – passend zur Jahreszeit um Halloween herum – noch
etwas Kürbis.

Mehr als Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker bedarf es dann
nicht. Denn die gewürzte Chorizo gibt genügend Würze an die
Sauce ab.

Apropos Sauce, hier gebe ich keinen Fond oder Wein hinzu.
Sondern bediene mich eines Tipps von Köchen. Ich nehme 10–15
Esslöffel des Kochwassers der Pasta. Denn dieses ist ja leicht
gesalzen und enthält sogar Stärke der gekochten Pasta und
bindet somit die Sauce sogar noch ab.

 

[amd-zlrecipe-recipe:847]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/

