Tagliatelle mit Gemuse-
Rotwein-Pesto

Geschmacklich lecker

Ein Pasta-Gericht. Fur das ich ein Pesto zubereite. Aus
diversen Gemusesorten. Die ich in Chianti gare und dann mit
dem Purierstab fein puriere.

Als Pasta wahle ich Tagliatelle.

Das Gericht ist optisch nicht sehr ansprechend, aber der
Geschmack ist sehr lecker.

Zutaten fur 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle

Jeweils eine kleine Portion von:

= Cocktail-Tomate
= rote Zwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/27/tagliatelle-mit-gemuese-rotwein-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/27/tagliatelle-mit-gemuese-rotwein-pesto/

= Knoblauchzehe

= Mini-Pak-Choi

= SUBkartoffel

= Fenchel

*» Prinzess-Bohnen

= rote Chili-Schote
= Ingwer

= 0,3 1 Chianti

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und zerkleinern.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten. Mit dem
Chianti abldschen. Mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Zugedeckt beil geringer Temperatur 10
Minuten kocheln lassen. Mit dem Purierstab fein purieren.
Pesto abschmecken.

Tagliatelle in das Pesto geben und alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto in zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Frische Ravioli mit Gemiise-
Pesto

Ein leckeres Pasta-Gericht, fur das ich frische, mit Tomaten
und Ricotta gefullte Ravioli verwende.

Das Pesto bereite ich aus diversem Gemuse zu, das ich nach dem
Garen einfach salze und mit dem Purierstab zu einem schonen
Pesto verarbeite.

Das Gericht ist sehr schnell in 10 Minuten zubereitet.
Ich garniere das Ganze noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:504]

Spaghetti mit Feldsalat-
Riesling-Pesto

Dies ist das funfte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite dieses Mal ein Gemiuse-Riesling-Pesto zu. Dazu
verwende ich als Gemlise Feldsalat und als Riesling den
Riesling ,Konigsschild“. Da ich den Salat naturlich nicht
gare, sondern roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine
normale Sauce, sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/03/frische-ravioli-mit-gemuese-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/03/frische-ravioli-mit-gemuese-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/07/spaghetti-mit-feldsalat-riesling-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/07/spaghetti-mit-feldsalat-riesling-pesto/

nur die heille Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wahle ich original italienische Spaghetti.

Die Zwiebeln und das Knoblauch geben dem Pesto eine leichte
Scharfe. Aber der Riesling kommt gut zur Geltung. Das Pesto
hat eine gewisse Anmutung von Rahmspinat, sowohl von der
Konsistenz, dem Gewchmack und naturlich auch der Farbe, die
das Gericht wirklich giftgrun
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Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:451]


https://www.nudelheissundhos.de/category/pesto/page/5/?print=pdf-search

Penne Rigate mit Rucola-
Riesling-Pesto

Dies ist das vierte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite dieses Mal ein Gemuse-Riesling-Pesto zu. Dazu
verwende ich als Gemiuse Rucola und als Riesling den Riesling
,Karthauser”. Da ich den Salat naturlich nicht gare, sondern
roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine normale Sauce,
sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach
nur die heife Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wahle ich original italienische Penne Rigate.

Das Pesto schmeckt dieses Mal nicht so sehr aromatisch und
kraftig nach Riesling. Der Rucola selbst ist ja schon ein
wenig scharf, dazu kommen noch Zwiebeln, Knoblauch und
Lauchzwiebeln, die ebenfalls etwas Scharfe an das Pesto
abgeben.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:450]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/06/penne-rigate-mit-rucola-riesling-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/06/penne-rigate-mit-rucola-riesling-pesto/

Riccioli mit Blattsalat-Pesto

Mein Discounter hatte wieder einmal ,Italienische Woche”. Also
schaute 1ich unter den angebotenen Artikeln, die er
normalerweise nicht im Sortiment hat. Ich entschied mit fur
drei recht ausgefallene Pasta-Sorten, darunter auch die in
diesem Rezept verwendete Pasta-Sorte Riccioli.

Ich habe mich fur sie entschieden, weil sie sehr saucensuffig
ist.

Das Pesto bereite ich unter anderem aus einem Blattsalat-Mix
zu. Dazu kommen Senf, geriebener Parmesan und Olivendl.
Gewlrzt wird zusatzlich mit scharfem Rosen-Paprikapulver, Salz
und Pfeffer.

Der Blattsalat-Mix, von dem ich zwei Packungen a 100 g gekauft
habe, besteht aus 6 verschiedenen Blatt-Salaten.

Das Gericht gelingt sehr gut. Und ist zudem noch vegetarisch.
Das Pesto schmeckt sehr ,grun“ und ,salatig”.

[amd-zlrecipe-recipe:406]

Soja-Spaghetti mit Bohnen-
Pesto

Fir ein Pesto verwendet man klassisch eigentlich viel frisches
Basilikum. Nun, man kann ja ein Pesto auch noch mit vielen
anderen Krauter- oder Gemusesorten zubereiten. Bel diesem
Pesto habe ich auf Schnittbohnen zuruckgegriffen, die ich noch


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/31/riccioli-mit-blattsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/17/soja-spaghetti-mit-bohnen-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/17/soja-spaghetti-mit-bohnen-pesto/

in meinem Kuhlschrank vorratig hatte.

Ich verfeinere das Pesto noch zusatzlich mit etwas Senf flr
Wurze. Dann mit sauerer Sahne. Und Olivenol. Und schliefSlich,
wie es sich fiur ein Pesto gehort, noch mit einer grolBen Menge
frisch geriebenem Parmesan. Als zusatzliche Note gebe ich eine
kleine Portion Pinienkerne hinzu. Und puriere naturlich alles
zusammen mit dem Purierstab fein.

Als Pasta habe ich einmal eine besondere Variante verwendet.
Und zwar Pasta aus Soja-Bohnen zubereitet. Sie sind somit grun
in der Farbe. Und schmecken sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:382]

Penne Rigate mit Paprika-
Champignons-Pesto

Ich hatte etwas Gemuse ubrig und wusste nicht genau, was ich
damit zubereiten sollte. Ich entschied mich dann fur ein
Pesto. Mit Pasta.

An Gemuse hatte ich Paprika und braune Champignons vorratig.
Dazu nahm ich noch Schalotten und Knoblauchzehen. Natirlich
viel Olivenol. Und geriebenen Parmesan.

Ich habe das Gemiise kleingeschnitten und in der Menge 01, die
ich auch normalerweise unter ein Pesto mische, auch einfach
angebraten. Ich will die RoOststoffe zusatzlich als Geschmack
im Pesto haben.

Als Beilage, falls man das hier so nennen kann, wahle ich


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/26/penne-rigate-mit-paprika-champignons-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/26/penne-rigate-mit-paprika-champignons-pesto/

Penne Rigate als Pasta. Nein, eigentlich ist es ja eine der
Hauptzutaten.

[amd-zlrecipe-recipe:254]

Schwarze Bandnudeln mit
Fisch-Pesto

Ein Pasta-Gericht mit schwarzen Bandnudeln. Und einem Fisch-
Pesto, das ich mit Seelachs-Filet zubereite.

Schwarze Bandnudeln passen sehr gut zu diesem Pesto, denn sie
werden mit der schwarzen Tinte von Tintenfischen eingefarbt.
Also passen sie sehr gut zu Fisch.

Das Fisch-Pesto bereite ich fast schon klassisch zu: Mit
frischem Basilikum, frisch geriebenem Parmesan, Pinienkernen
und Olivenol.

Die Bandnudeln bereite ich im Olivenol in der Pfanne zu, 1in
der ich die Seelachs-Filets angebraten habe. Dann gebe ich das
Pesto hinzu. Und etwas von dem Kochwasser der Pasta, um das
Pesto zu verlangern und etwas zu verdunnen.

[amd-zlrecipe-recipe:199]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/15/schwarze-bandnudeln-mit-fisch-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/15/schwarze-bandnudeln-mit-fisch-pesto/

Gemelli mit Zucchini-Speck-
Pesto

Ein weiteres Pasta-Gericht, bei dem ich einfach ein wenig
experimentiere und mit Zucchini ein Pesto zubereite.

Fir etwas mehr Geschmack gebe ich noch Schalotte und Knoblauch
hinzu. Diese brate ich in Olivendl an, um ihnen etwas
Rostaromen zu geben. Ich brate sie gleich in der Menge des
Olivendls an, das ich normalerweise zum Pesto geben wirde.

Das Pesto wlrze ich noch mit frisch geriebenem Parmesan. Und
Salz und Pfeffer.

Und fir noch mehr Geschmack gebe ich in Streifen geschnittenen
Bauchspeck in das Pesto.

Ich garniere das Gericht mit jeweils 2 in einer Pfanne ohne
Fett gebratenen Speckscheiben.

[amd-zlrecipe-recipe:184]

Tagliatelle mit Champignon-


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/24/gemelli-mit-zucchini-speck-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/24/gemelli-mit-zucchini-speck-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/18/tagliatelle-mit-champignon-pesto/

Pesto

Dies ist auch ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.
Ich verwende Tagliatelle als Pasta.

Und fur das Pesto weiBe Champignons. Dazu Schalotte. Und
Knoblauch. Und natdrlich frisch geriebener Parmesan und
Olivenol.

Gewlrzt wird das Pesto mit suBBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Und die kleingewiegte Petersilie, die ich kurz vor dem Zugeben
der Pasta nur unterhebe und nicht mehr mitkoche, gibt dem
Pesto noch etwas Farbe und Frische.

Einfach lecker! Das Gericht hat einen sehr intensiven Pilz-
Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:180]

Tagliatelle mit Wurzel-Pesto

Wieder einmal ein einfaches Pasta-Gericht mit wenigen Zutaten.
Aber doch sehr schmackhaft und lecker.

Fur die Pasta verwende ich Tagliatelle.

Und fur das Pesto einfach einige Wurzeln. Diese gare ich in
kochendem Wasser. Puriere sie mit dem Purierstab fein. Gebe


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/18/tagliatelle-mit-champignon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/16/tagliatelle-mit-wurzel-pesto/

etwas Olivendl und geriebenen Parmesan hinzu. Und wlrze noch
mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer. Fertig ist ein einfaches,
schmackhaftes Pesto.

Da ich dieses Mal keinen Topf mit der zubereiteten Sauce oder
dem Pesto habe, so dass ich die Pasta in die Sauce gebe, muss
ich es diesmal eben andersherum machen.

Selbstverstandlich wird das Pasta-Gericht noch vor dem
Servieren mit frisch geriebenem Parmesan garniert.

[amd-zlrecipe-recipe:178]

Raviolli mit Pesto Rosso

Leckere Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/30/ravioli-mit-pesto-rosso/

Ein einfaches Pastagericht. Mit selbst zubereiteten,
eingefrorenen Ravioli. Aber fertiger, industriell zubereiteter
Pesto.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 18—-20 Ravioli
=4 EL Pesto rosso (Glas)

Zubereitungszeit: 5 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Ravioli darin einige Minuten
garen. Wasser abgieBen. 1-2 EL des Kochwassers zuruckbehalten.
Pesto dazugeben und vorsichtig vermischen.

Pasta in zweli tiefe Nudelteller geben und mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Servieren.

Girandole mit Basilikum-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/14/girandole-mit-basilikum-pesto/

Lecker!

Eines der einfachsten und bekanntesten Pasta-Gerichte, aber
sehr schmackhaft.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Girandole

= 2 Basilikumpflanzchen

= ein groles Stlck Parmesan
= 20 g Pinienkerne

= Olivenol

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikumblattchen in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben.
Parmesan mit einer Kuchenreibe fein hineinreiben. Pinienkerne
dazugeben. Einen groflen Schuss Olivendl hinzugeben. Kraftig



mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem Purierstab fein
purieren.

Basilikumpesto in eine Schissel geben. Pasta dazugeben und
alles gut verruhren.

In zwei tiefe Nudelteller geben und servieren.

Frische Tortellini mit
Paprika-Pesto

Paste e pesto

Ich habe wieder einmal frische Pasta gekauft, diesmal
Tortellini. Ich wahle die Sorte mit Rindfleisch gefullt und
bereite ein einfaches, schnelles Pasta-Gericht zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/30/frische-tortellini-mit-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/30/frische-tortellini-mit-paprika-pesto/

Als Sauce wahle ich ein Glaschen des vor einigen Wochen
zubereiteten Paprika-Pestos, von dem ich noch vorratig habe.

Das Ganze ergibt ein schnelles, aber schmackhaftes Pasta-
Gericht.

DIe mit Rindfleisch geflullten Tortellini sind wirklich sehr
delikat.

Mein Rat: Wie immer gilt, nicht die Pasta wartet auf die
Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Deswegen Pasta in das
heille Pesto geben und dort vermischen.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Packung Tortellini, gefullt mit Rindfleisch (350 g)
= 1 Glaschen Paprika-Pesto
= Parmesan

Zubereitungszeit: 5 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pesto in einem Topf erhitzen. Tortellini in die Pesto geben
und gut vermischen.

Pasta mit Pesto in einen tiefen Nudelteller geben und mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.

Schrippen mit Paprika-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/29/schrippen-mit-paprika-pesto/
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Zweckentfremdet

Pesto kann man nicht nur mit Pasta essen, sondern auch
zweckentfremden als Brotaufstrich. Ich bereite sie hier mit
zwel Schrippen als abendlichen Imbiss zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Paprika-Pesto
= 4 Schrippen

Schrippen aufschneiden, mit Pesto bestreichen und auf zwei
Tellern oder Essbrettchen servieren.



https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/

Gnocchi mit Paprika-Pesto
> N

Leckeres Gnocchi-Geeicht

Ein Traum in Gelb. Ein Gericht in Gelb. Passend zum
beginnenden Sommer.

Ich bereite ein Gericht aus Gnocchi mit Paprika-Pesto zu. Aus
tiefgefrorenen Produkten. Die Produkte habe ich aber vor dem
Einfrieren beide aus frischen Zuaten zubereitet.

Die Zubereitung dieses Gerichts ist wohl eine der kirzesten in
meinem Foodblog.

Mein Rat: Wenn die Gnocchi an der Oberflache schwimmen, sind
sie gar.

Zutaten fiir 2 Personen:

= Etwa 30 Kurbis-Gnocchi
= 400 g Paprika-Pesto



https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/20/gnocchi-mit-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/

» Parmesan

Zubereitungszeit: Garzeit 5 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen, Gnocchi hineingeben und im nur
noch siedenden Wasser 5 Minuten erhitzen. Wasser abgiefen. 1-2
Essloffel des Kochwassers zuruckbehalten.

Pesto zu den Gnocchi geben und mit dem Kochwasser zu einer
cremigen Sauce verruhren.

Gnocchi mit Pesto in zwei tiefe Teller geben, mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren und servieren.



