Tortellini mit schwarzer
Bohnen-Sauce, Avocado und
Basilikum

Einfach, lecker, wirzig
Mit Ricotta und Spinat gefullte Tortellini. Aus der Packung.

Dazu ein einfaches Pesto, bei dem ich einfach mal variiert und
kreiert habe.

Als Hauptzutat eine asiatische schwarze Bohne-Sauce fur die
Wirze.

Dann kleingeschnittene Avocados.
Und schlieRlich noch frische Basilikumblatter.

Also ein wenig Osten mit ein wenig Westen vermischt. China und
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Italien. Ubrigens die beiden Lander, in denen als erstes die
Pasta erfunden wurde. Im Westen wie im Osten. In China hiel8
diese dann naturlich anders.

FUr 2 Personen

=800 g Tortellini (mit Ricotta und Spinat gefullt, 2
Packungen a 400 g)

= 2 Avocados

= 4 EL schwarze Bohnen-Sauce

=1/2 Topf Basilikum

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Acocados schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Avocados darin kurz anbraten.



Basilikumblatter dazugeben.

Schwarze Bohnen-Sauce dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Alles gut vermischen und kurz kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser zwei Minuten garen.

Etwas von dem Kochwasser zum Pesto geben. Alles gut
vermischen. Pesto abschmecken.

Pasta zum Pesto geben. Vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linguilne mit Avocado-
Basilikum-Pesto
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Wlrziges Pesto

Ein einfaches Pasta-Rezept. Mit einem frisch zubereiteten
Pesto.

Fur die Pasta verwende ich italienische Linguine.

Und fur das Pesto Avocado und Basilikum. Und noch etwas
frischen oder getrockneten Rosmarin.

Dazu die ublichen Pesto-Zutaten Olivenol und Parmigiano
Reggiani.

Gewlrzt mit Salz und Pfeffer.

Beim Abschmecken des Pesto stellte ich fest, dass etwas Saure
fehlt. Also gab ich noch etwas WeilBwein-Essig hinzu.

Fur 2 Personen:

= 350 g Linguine
= Salz



Fur das Pesto:

=2 reife Avocado

» 10 Zweige frischer Basilikum

= frisch geriebener Parmigino Reggiano

= 0livenol

=1 TL frischer oder getrockneter Rosmarin
=2 EL WeilBwein-Essig

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta in kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten
kochen.

Avocado schalen, entkernen und in eine hohe, schmale
Ruhrschiussel geben.

Blattchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano Reggiano und Olivenol dazugeben. Ebenfalls den



Rosmarin und den Essig.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mit dem Plrierstab fein purieren.

Abschmecken.

Etwas Kochwasser der Pasta zuruckbehalten.

Kochwasser abschutten.

Pesto in den gleichen Topf geben. Etwas
dazugeben. Pesto erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei Pastaschalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Restliches

Kochwasser

Fusilli mit Basilikum-Pesto
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Leckeres, originales Basilikum-Pesto

Original italienische Pasta und ein Rezept fur ein originales
Basilikum-Pesto.

Die Pasta ist echt italinienische Fusilli.

Das Pesto besteht zum groBten Teil aus Basilikum, Parmiginao
Reggiano und Pinienkernen.

Als kleine Abwandlung enthalt es auch Mini-Paprikas. Dazu
etwas weiteres Gemuse.

Und die Pasta kommt immer in die Pesto, nicht umgekehrt.

[amd-zlrecipe-recipe:1220]
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Casarecce mit Acocado-
Paprika-Wurzel-Pesto

Wlrziges Pesto

Nochmals ein Rezept mit den Vollkornnudeln Casarecce. Sie
schmecken gut.

Als Hauptzutaten flr das Pesto verwende ich Avocados, Paprikas
und Wurzeln. Dazu Lauchzwiebeln und Knoblauch. Natirlich eine
groBe Portion frisch geriebener Parmigiano Reggiano. Und ein
guter Schuss Rapsol anstelle von Olivendl.

[amd-zlrecipe-recipe:1194]
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Casarecce mit Avocado-Pesto

Ein leckeres Rezept fur Pasta mit Pesto.

Als Pasta wahle ich Casarecce, das sind kleine, schmale Nudeln
aus Vollkornmeh'l.

Und fur das Pesto als Hauptzutat Avocados. Diese verfeinere
ich mit Lauchzwiebeln und Koblauch. Wirze mit einer
asiatischen Toban-Djan, die auch eine leichte Scharfe an das
Pesto bringt. Und naturlich frisch geriebenem Parmigiano
Reggiano. Natlirlich kommt auch ein guter Schluck Ol an das
Pesto, dieses Mal kein Olivendl, sondern Rapsdl, da ich eine
Flasche nativ kaltgepresstes Raps6l gekauft habe. Das 01 ist
ebenfalls sehr lecker und gibt dem Pesto etwas Samigkeit.

[amd-zlrecipe-recipe:1186]

Tortiglioni mit Tomaten-Pesto

Einfaches Pasta-Gericht.
Mit einer leckeren, original italienischen Pasta.

Und einem aus getrockneten Tomaten mit anderen Zutaten
zubereiteten, frischen Pesto.

[amd-zlrecipe-recipe:1055]
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Penne Rigate mit Blattsalat-
Pesto

FiUr das Pesto verwende ich eine Mischung aus frischem Salat.
Und zwar junger Spinat, Rucola und roter Mangold.

Aroma flige ich dem Pesto hinzu, indem ich Schalotten und
Knoblauch in Olivendl anbrate, um ROoststoffe zu erhalten.

Dann kommt noch eine grofle Portion frisch geriebener
Parmigiano Reggiano hinzu.

Und fur weiteres Aroma und Wirze einige eingelegte Oliven.

Als Pasta wahle ich Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:1010]

Tagliolini mit Blumenkohl-
Pesto

Ich verwende fiur die Pasta grune Tagliolini, die mit Spinat
hergestellt wurden. Aufgrund dessen, dass die Pasta sehr dunn
ist, braucht sie nur eine Kochzeit von etwa 3 Minuten.
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Das Pesto bereite ich aus einem lila Blumenkohl zu. Dazu
Schalotten und Knoblauch, die ich fur mehr Roststoffe und
Aroma in viel Olivenol anbrate.

SchlieBlich noch eine groBe Portion frisch geriebener
Parmigiano Reggiano.

Ich wurze das Pesto mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Keine Bange, das Pesto hat zwar eine leichte Farbe und
Anmutung wie ein Kartoffelpuree. Aber es schmeckt sehr lecker
und wirzig nach Blumenkohl. Und schlieBlich soll es auch sehr
schlotzig fur die Pasta sein.

[amd-zlrecipe-recipe:991]

Girasoli mit Schwarze-Wurzel-
Pesto

Das Pesto fur dieses Pasta-Gericht besteht zum groften Teil
aus gegarten und purierten schwarzen Wurzeln. Und nein, dies
sind keine Schwarzwurzeln, also die Arme-Leute-Variante zu
Spargel. Es sind schwarze Wurzeln, also schwarze Karotten, da
ja Wurzel der norddeutsche Begriff flr Karotten ist.

Wenn man sie schalt, haben sie eine tieflila oder fast
schwarze Farbe.

Ich gebe in das Pesto noch Schalotten und Knoblauch. Und
Oliven6l und Parmigiano Reggiano.

Als Pasta habe ich frische Pasta vom Discounter gewahlt. Und
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zwar geflullte Pasta, Girasoli mit gegrilltem Gemlse.

[amd-zlrecipe-recipe:969]

Spiralnudeln mit Avocado-
Champigon-Pesto

Spitalnudeln. Mit einem leckeren Pesto.

Fur das Pesto verwende ich Avocados. Dann Champigons.
SchlieBlich eine groBe Menge frisch geriebenen Parmesan.

Und noch einige kleine weitere Zutaten.

Der Zitronensaft gibt dem Pesto einen sauren, fruchtigen
Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:948]

Mi-Nudeln mit Rucola-Tomaten-
Pesto

Hier einmal sozusagen auBerhalb der Reihe wieder ein Rezept
mit fertigen, industriell gefertigten Nudeln.

Meine neue, elektrische Pasta-Maschine funktioniert nicht
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genau so, wie sie eigentlich sollte. Ich muss sie jetzt erst
auf Garantie an den Distributor zuruckschicken, damit sie dort
begutachtet, eventuell repariert wird oder ich eine neue
Maschine erhalte.

Deswegen hier asiatische Mi-Nudeln. Andere hatte ich nicht
mehr vorratig.

Dazu ein leckeres Pesto aus Rucola, Kirsch-Tomaten und viel
Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:939]

Penne Rigate mit Avocado-
Olive-Aubergine-Pesto

Ein einfaches Pasta-Gericht.

Mit einem Pesto, das ich vor kurzem als Brot-Aufstrich
zubereitet habe.

Und in dieser Weise nochmals zubereite, diese Mal allerdings
als heilles Pesto flr die Pasta.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:807]
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Conchiglioni mit Kiirbis-Pesto

Eine meiner Lieblings-Pastasorten.

Dazu, passend zur Jahreszeit, denn es ist Kirbissaison, ein
Pesto mit einem Hokkaido-Kirbis.

Ich habe fir die Wirze Meersalz verwendet. AuRerdem Austern-
Sauce.

Zugegebenerweise habe ich das Pesto merkwlrdig zubereitet und
auch gewurzt. Aber das Ergebnis ist gut, das Pesto und somit
das ganze Gericht schmeckt gut.

Normalerweise gibt man sicherlich Creme fraiche in ein solches
Pesto. Ich hatte aber noch saure Sahne vorratig, die
verbraucht werden musste, und so habe ich diese verwendet.
Solange man das Pesto nicht zu sehr erhitzt, kann man diese
bedenkenlos verwenden und sie flockt nicht aus.

[amd-zlrecipe-recipe:790]

Pasta mit Radicchio-Pesto

Pasta.
Pesto.

Fertig.
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[amd-zlrecipe-recipe:775]

Pasta mit Avocado-Pesto

Bei der Pasta habe ich die Verpackung zu schnell weggeworfen
und konnte nicht darauf schauen, welchen Namen diese Pasta
hat.

Aber das ist eigentlich einerlei, denn dieses Gericht kann man
mit der unterschiedlichsten Pasta zubereiten und sie gelingt.

Fur das Pesto verwende ich Avocados, die schon leicht uberreif
sind. Deswegen auch die leicht graue und nicht grune Farbe des
Pesto.

Desweiteren verwende ich Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln,
Parmesan, Creme fraiche und 0livenol fir das Pesto.

Und als Gewilirze einfach Salz, Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:774]

Tagliolina al 1limone mit
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Blumenkohl-Pesto

Ich hatte vor einiger Zeit schon einmal ein Pesto aus
Blumenkohl zubereitet und das war mir sehr gut gelungen.

Also habe ich es dieses Mal auch wieder zubereitet.

Als weitere Zutaten verwende ich frisch geriebenen Ingwer,
Parmesan, Creme double, Limettensaft und Olivendl.

Und als Pasta wahle ich Tagliolina al limone.

[amd-zlrecipe-recipe:757]
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