Tomaten-Nudel-Topf

Ein einfaches Topfgericht.

Mit Tomaten und Tomatenmark.

Etwas Suppengemuse. Und viel verschiedener Pasta.
Lecker gewlrzt mit getrocknetem Basilikum und Majoran.

[amd-zlrecipe-recipe:627]

Nudel-Topf

Nun, ich hatte uUberlegt, dieses Rezept mit ,,Putenoberschenkel-
Braten und ..“ oder ,Puten-Gulasch und ..“ zu benennen. Als ich
das fertige Gericht jedoch in einem tiefen Pasta-Teller
angerichtet hatte, sah ich, dass es jedoch trotz der
Zubereitung eines Putenoberschenkels doch eher etwas mit einem
Nudel-Topf gemeinsam hat.

Ich habe dieses Mal flir die Pasta auf ein Convenience-Produkt
zuruckgegriffen. Das ich bisher so nicht kannte und auch noch
nie zubereitet hatte. Es waren keine frische Pasta, sondern es
war frischer Pasta-, sprich Spatzle-Teig, der sich in eilner
Packung befand. Diese Packung hatte unten einen breiten Rand,
an dem sich Locher befanden, die mit einer Folie zugeklebt
waren. Das Prinzip war jetzt einfach, diese Folie =zu
entfernen, die Packung von oben herab einzurollen und somit
den Spatzle-Teig in langen, dunnen Streifen direkt in
kochendes, leicht gesalzenes Wasser zu geben. Man kocht diese
Spatzle dann einfach noch einige Minuten, bis sie gar sind und
man sie fur ein Gericht verwenden kann.
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Ich muss sagen, die Spatzle sind wirklich sehr gut geworden.
Und sie waren sehr lecker. Ich wusste nicht, dass es ein
solches Convenience-Produkt auf dem Markt zu kaufen gibt.

Vielleicht schaffe ich es ja in der nachster Zeit auch einmal,
selbst frischen Spatzle-Teig zuzubereiten und frische Spatzle
vom Arbeitsbrett direkt in das kochende Wasser zu schaben.

Dazu Putenfleisch, das ich aus einem Putenoberschenekl
verwende, den ich mit Zwiebeln und Knoblauch anbrate und in
einer Sauce aus Creme fraiche und Wasser gare. Dann
herausnehme, vom Knochen 16se und grob in eine Art Gulasch
zerkleinere, das ich wieder in die Sauce gebe.
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