
Frische  Tagliatelle  mit
Avocado-Basilikum-Pesto

Voller Teller …

Frische Tagliatelle. Zwar nicht selbst hergestellt. Sondern
industriell aus der Packung. Aber zumindest frisch. Das merkt
man an der kurzen Kochzeit, denn sie ist in zwei Minuten
gegart.

Dazu ein leckeres Pesto. Hauptzutaten hierfür sind Avocado und
frisches Basilikum.

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Schalotte, Lauchzwiebel
und Knoblauch.

Ich püriere das Pesto nicht mit dem Pürierstab. Denn ich will
ein stückiges Pesto. Also nehme ich nur das Stampfgerät und
zerstampfe das Pesto nach dem Garen.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/17/frische-tagliatelle-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/17/frische-tagliatelle-mit-avocado-basilikum-pesto/


Für die Flüssigkeit beim Pesto nehme ich zum ersten Ablöschen
einen trockenen Chardonnay. Dann aber noch eine Menge vom
Kochwasser der Pasta. Denn dieses hat ja Salz und Stärke der
Pasta und würzt und bindet somit auch das Pesto.

Für 2 Personen

600 g frische Tagliatelle (1 Packung)
2 Avocados
2 große Schalotten
2 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
2 gelbe Peperoni
1/2 Topf frisches Basilikum
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.



Avocado putzen, schälen und in kleine Würfel schneiden.

Schalotten, Lauchzwiebeln, Knobkauchzehen und Peperoni putzen,
gegebenefalls schälen und kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Schalotten,  Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Peperoni darin glasig dünsten.

Avocado dazugeben.

Basilikumblätter dazugeben.

Mit einem Schluck Chardonnay ablöschen.

Salzen und pfeffern.

Verrühren und kurz köcheln lassen. Mit dem Stampfgerät grob
zerstampfen.

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

Etwa 10 Esslöffel Kochwasser zum Pesto geben. Gut verrühren.

Kochwasser der Pasta abschütten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Tortellini  mit  schwarzer
Bohnen-Sauce,  Avocado  und
Basilikum

Einfach, lecker, würzig

Mit Ricotta und Spinat gefüllte Tortellini. Aus der Packung.

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

Als Hauptzutat eine asiatische schwarze Bohne-Sauce für die
Würze.

Dann kleingeschnittene Avocados.

Und schließlich noch frische Basilikumblätter.

Also ein wenig Osten mit ein wenig Westen vermischt. China und

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/16/tortellini-mit-schwarzer-bohnen-sauce-avocado-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/16/tortellini-mit-schwarzer-bohnen-sauce-avocado-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/16/tortellini-mit-schwarzer-bohnen-sauce-avocado-und-basilikum/


Italien. Übrigens die beiden Länder, in denen als erstes die
Pasta erfunden wurde. Im Westen wie im Osten. In China hieß
diese dann natürlich anders.

Für 2 Personen

800 g Tortellini (mit Ricotta und Spinat gefüllt, 2
Packungen à 400 g)
2 Avocados
4 EL schwarze Bohnen-Sauce
1/2 Topf Basilikum
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Acocados schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Avocados darin kurz anbraten.



Basilikumblätter dazugeben.

Schwarze Bohnen-Sauce dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen.

Währenddessen  Pasta  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
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!

Linguine  mit  Avocado-
Basilikum-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/


Würziges Pesto

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

Für die Pasta verwende ich italienische Linguine.

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

Dazu  die  üblichen  Pesto-Zutaten  Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiani.

Gewürzt mit Salz und Pfeffer.

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

Für 2 Personen:

350 g Linguine
Salz



Für das Pesto:

2 reife Avocado
10 Zweige frischer Basilikum
frisch geriebener Parmigino Reggiano
Olivenöl
1 TL frischer oder getrockneter Rosmarin
2 EL Weißwein-Essig
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  10  Minuten
kochen.

Avocado  schälen,  entkernen  und  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel  geben.

Blättchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano  Reggiano  und  Olivenöl  dazugeben.  Ebenfalls  den



Rosmarin und den Essig.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Abschmecken.

Etwas  Kochwasser  der  Pasta  zurückbehalten.  Restliches
Kochwasser  abschütten.

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

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Pastaschalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Fusilli mit Basilikum-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/02/fusilli-mit-basilikum-pesto/


Leckeres, originales Basilikum-Pesto

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

Die Pasta ist echt italinienische Fusilli.

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

Als  kleine  Abwandlung  enthält  es  auch  Mini-Paprikas.  Dazu
etwas weiteres Gemüse.

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:1220]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7459.jpg


Casarecce  mit  Acocado-
Paprika-Wurzel-Pesto

Würziges Pesto

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

Als Hauptzutaten für das Pesto verwende ich Avocados, Paprikas
und Wurzeln. Dazu Lauchzwiebeln und Knoblauch. Natürlich eine
große Portion frisch geriebener Parmigiano Reggiano. Und ein
guter Schuss Rapsöl anstelle von Olivenöl.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1194]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/C77F37BC-7C66-47FA-88A4-15B2BEA60A08.jpeg


Casarecce mit Avocado-Pesto
Ein leckeres Rezept für Pasta mit Pesto.

Als Pasta wähle ich Casarecce, das sind kleine, schmale Nudeln
aus Vollkornmehl.

Und für das Pesto als Hauptzutat Avocados. Diese verfeinere
ich  mit  Lauchzwiebeln  und  Koblauch.  Würze  mit  einer
asiatischen Toban-Djan, die auch eine leichte Schärfe an das
Pesto  bringt.  Und  natürlich  frisch  geriebenem  Parmigiano
Reggiano. Natürlich kommt auch ein guter Schluck Öl an das
Pesto, dieses Mal kein Olivenöl, sondern Rapsöl, da ich eine
Flasche nativ kaltgepresstes Rapsöl gekauft habe. Das Öl ist
ebenfalls sehr lecker und gibt dem Pesto etwas Sämigkeit.

 

[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]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/03/casarecce-mit-avocado-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/29/tortiglioni-mit-tomaten-pesto/


Penne Rigate mit Blattsalat-
Pesto
Für das Pesto verwende ich eine Mischung aus frischem Salat.
Und zwar junger Spinat, Rucola und roter Mangold.

Aroma  füge  ich  dem  Pesto  hinzu,  indem  ich  Schalotten  und
Knoblauch in Olivenöl anbrate, um Röststoffe zu erhalten.

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

Und für weiteres Aroma und Würze einige eingelegte Oliven.

Als Pasta wähle ich Penne Rigate.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1010]

 

 

Tagliolini  mit  Blumenkohl-
Pesto
Ich verwende für die Pasta grüne Tagliolini, die mit Spinat
hergestellt wurden. Aufgrund dessen, dass die Pasta sehr dünn
ist, braucht sie nur eine Kochzeit von etwa 3 Minuten.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/tagliolini-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/tagliolini-mit-blumenkohl-pesto/


Das  Pesto  bereite  ich  aus  einem  lila  Blumenkohl  zu.  Dazu
Schalotten und Knoblauch, die ich für mehr Röststoffe und
Aroma in viel Olivenöl anbrate.

Schließlich  noch  eine  große  Portion  frisch  geriebener
Parmigiano  Reggiano.

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

Keine  Bange,  das  Pesto  hat  zwar  eine  leichte  Farbe  und
Anmutung wie ein Kartoffelpüree. Aber es schmeckt sehr lecker
und würzig nach Blumenkohl. Und schließlich soll es auch sehr
schlotzig für die Pasta sein.

 

[amd-zlrecipe-recipe:991]

Girasoli mit Schwarze-Wurzel-
Pesto
Das Pesto für dieses Pasta-Gericht besteht zum größten Teil
aus gegarten und pürierten 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 für Karotten ist.

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

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

Als Pasta habe ich frische Pasta vom Discounter gewählt. Und

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/


zwar gefüllte Pasta, Girasoli mit gegrilltem Gemüse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:969]

Spiralnudeln  mit  Avocado-
Champigon-Pesto
Spitalnudeln. Mit einem leckeren Pesto.

Für  das  Pesto  verwende  ich  Avocados.  Dann  Champigons.
Schließlich eine große 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 außerhalb der Reihe wieder ein Rezept
mit fertigen, industriell gefertigten Nudeln.

Meine  neue,  elektrische  Pasta-Maschine  funktioniert  nicht

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/07/spiralnudeln-mit-avocado-champigon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/07/spiralnudeln-mit-avocado-champigon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/29/mi-nudeln-mit-rucola-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/29/mi-nudeln-mit-rucola-tomaten-pesto/


genau so, wie sie eigentlich sollte. Ich muss sie jetzt erst
auf Garantie an den Distributor zurückschicken, damit sie dort
begutachtet,  eventuell  repariert  wird  oder  ich  eine  neue
Maschine erhalte.

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

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 heißes Pesto für die Pasta.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:807]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/


Conchiglioni mit Kürbis-Pesto
Eine meiner Lieblings-Pastasorten.

Dazu, passend zur Jahreszeit, denn es ist Kürbissaison, ein
Pesto mit einem Hokkaido-Kürbis.

Ich habe für die Würze Meersalz verwendet. Außerdem Austern-
Sauce.

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

Normalerweise gibt man sicherlich Crème fraîche in ein solches
Pesto.  Ich  hatte  aber  noch  saure  Sahne  vorrätig,  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.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/07/conchiglioni-mit-kuerbis-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/24/pasta-mit-radicchio-pesto/


 

[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.

Für das Pesto verwende ich Avocados, die schon leicht überreif
sind. Deswegen auch die leicht graue und nicht grüne Farbe des
Pesto.

Desweiteren verwende ich Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln,
Parmesan, Crème fraîche und Olivenöl für das Pesto.

Und als Gewürze einfach Salz, Pfeffer und Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:774]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/22/pasta-mit-avocado-pesto/

