Raviolli mit Wildkrauter-Pesto

Frische Pasta. Ravioli mit Ricotta und Spinat gefullt. Vom
Discounter.

Dazu ein frisches Pesto aus Wildkrauter-Salat. Die Packung
dieses Salats enthalt Mangold, Spinat, Rauke, Zitronenmelisse,
Pimpinelle, Sauerampfer, Blutampfer, Lowenzahn und Minze.

Zusatzlich gebe ich noch Schalotten und Knoblauch in das
Pesto. Und naturlich durfen frisch geriebener Parmesan und ein
guter Schuss Olivendl nicht fehlen.

Damit das Pesto so richtig schlotzig wird, gebe ich noch
Schmand hinzu.

Das Gericht schmeckt kraftig nach Krautern. Und die Zitrone
als Zutat ist unabdingbar, gibt sie doch dem Gericht eine
leichte Saure.

Ein leckeres Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:689]

Tortellini mit Avocado-
Tomate-Estragon-Pesto

Frische Pasta. Und zwar frische Tortellini. Vom Discounter aus
der Packung. Gefullt mit Gemuse und Ricotta.

Dazu gibt es ebenfalls ein frisch zubereitetes Pesto.

Mit Avocado. Tomaten. Und frischem Estragon.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/ravioli-mit-wildkraeuter-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/20/tortellini-mit-avocado-tomate-estragon-pesto/

Dazu naturlich als Pesto passenderweise frischen Parmesan. Und
ein Schuss Olivendol darf nicht fehlen.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.

Ich habe gelesen, dass Avocados als Gemuse bis zu 30 % Fett
enthalten konnen. Aus diesem Grund eignen sie sich vermutlich
auch sehr gut fur suBe oder pikante Zubereitungen wie dieses
Pesto.

Das Pesto kann man manuell mit der Gabel oder auch dem
Stampfer zerkleinern und grob stampfen. Oder man plriert es
mit dem Plriergerat fein. Da ich es etwas grober wollte, habe
ich den Stampfer verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:688]

Marinierte Schweilne-
Nackensteaks und Mangold

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. In ein paar Minuten
zubereitet.

Die Nackensteaks sind in einer Paprika-Marinade gewlrzt.

Ich verwende die Marinade auch, um den Mangold in der Pfanne
zu wirzen. So bendtigt er nur noch ein wenig Salz.

Fur mehr Geschmack beim Anbraten der Zutaten verwende ich
Olivenol und zusatzlich eine Portion Butter fur schonen
Butter-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:686]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/19/marinierte-schweine-nackensteaks-und-mangold/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/19/marinierte-schweine-nackensteaks-und-mangold/

Gedeckter Rhabarber-Kuchen

Leckerer, sommerlicher Obst-Kuchen

Es ist bald Sommer und die ersten Obstsorten der Saison sind
im Discounter oder Supermarkt erhaltlich.

Dieses Mal habe ich Rhabarber gekauft, mit dem man einen
herrlichen Obst-Kuchen zubereiten kann.

Dies ist mein Rezept fiur den sonntaglichen Kuchen fur
Friahstick und Kaffeetrinken. Und natirlich auch noch einige
Tage der kommenden Woche.

Fir den Kuchen bereite ich einen Murbeteig zu.
Ich putze und schale den Rhabarber und schneide in grob klein.

Dann kommt er einfach auf den Murbeteig-Boden in der Spring-
Backform und wird dort verteilt.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/18/gedeckter-rhabarber-kuchen/

Gedeckt wird der Rhabarber einfach mit Streuseln, fur die ich
einen entsprechenden Teig zubereite.

Fertig ist der fast schon sommerlich anmutende Obst-Kuchen.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:685]

Marinierte Schwelne-
Nackensteaks und grine Mini-
Spargel

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. In ein paar Minuten
zubereitet.

Die Nackensteaks sind in einer Paprika-Marinade gewurzt.

Die Mini-Spargel mussen nicht geputzt oder geschalt werden,
man brat sie einfach nur in Fett kraftig an.

Fur mehr Geschmack beim Anbraten der Zutaten verwende ich
Olivenol und zusatzlich eine Portion Butter fur schonen
Butter-Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:687]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/17/marinierte-schweine-nackensteaks-und-gruene-mini-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/17/marinierte-schweine-nackensteaks-und-gruene-mini-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/17/marinierte-schweine-nackensteaks-und-gruene-mini-spargel/

Champignons-Pfanne

Hier ein einfaches Pfannen-Gericht.

GroBe, weilBe Champignons. Durchwachsener Bauchspeck.
Eingelegte Gurken. Etwas Salz und Pfeffer. Und etwas saure
Sahne.

Die saure Sahne flockt, da sie nur 10 % Fett hat,
erwartungsgemall in der Pfanne etwas aus. Vielleicht sollte man
hier doch zu Creme fraiche greifen, die mehr Fett hat.

[amd-zlrecipe-recipe:684]

Filet-SpieRe auf gemischtem
Salat-Bett

Hier auch ein recht einfaches Gericht. Aber sehr lecker.
Ich wahle zwei Convenience-Produkte.
Und zwar fertige, marinierte Schweinefilet-Spiele.

Dazu eine Salatmischung aus der Packung. Sie ist zerkleinert
vorbereitet, aber naturlich noch ohne Dressing.

Das ergibt ein schnelles, einfaches Gericht, das aber sehr
lecker ist.

[amd-zlrecipe-recipe:683]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/16/champignons-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/15/filet-spiesse-auf-gemischtem-salat-bett/

Girasoli mit Kokosnussmilch

Ein einfaches Pasta-Gericht. Fur das ich ein Convenience-
Gericht wahle.

Und zwar fertige, frische Pasta. Girasoli mit gegrilltem
Gemuse gefullt.

Die Sauce bilde ich einfach aus Kokosnussmilch aus der Dose.
Und wurze sie noch mit etwas Fisch-Sauce.

East meets west, konnte man sagen. Italien trifft Thailand.

Aber das Gericht 1ist sehr lecker und die Sauce schmeckt
kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:682]

Bandnudeln mit Spargel-Pesto

Auch dieses Mal bereite ich das erste Mal ein Pesto mit
Spargeln zu. Ich habe mir Anregung bei einem Foodblog-Kollegen
geholt.

Das Pesto bereite ich nach Gutdinken zu. Einfach zusatzlich
etwas Schalotten, Knoblauch, Senf, saure Sahne, Parmesan,
Olivenol und Gewlrze.

Da Spargel als Gemuse ja sehr viel Wasser enthalt, wird dieses
Pesto nach dem Plrieren sehr wassrig.

Aber es schmeckt hervorragend nach Spargel. Der Senf verleiht
dem Pesto etwas Wirze und eine leichte Saure.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/14/girasoli-mit-kokosnussmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/13/bandnudeln-mit-spargel-pesto/

Ich bereite Spargel und Pasta mit Zitronengras zu. Da man
Zitronengras im Gericht nicht mitisst, sondern nur im
jeweiligen Gericht mitkocht, presse ist es mit dem Messer
breit und koche es im Kochwasser mit.

[amd-zlrecipe-recipe:680]

Tortellini mit Mozzarella

Ein einfaches Pasta-Gericht.
Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Ich wahle als Pasta frische Tortellini aus der Packung,
gefullt mit Rindfleisch.

Dazu gebe ich zwei Mozzarella-Kugeln, die ich vorher
kleinschneide und in der heilBen Pasta zerschmelzen lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:681]

Bandnudeln mit Avocado-Pesto

Dies ist das erste Mal, dass ich ein Avocado-Pesto zubereite.
Aber es gelingt gut. Ich hatte mehrere Avocado gekauft, und
kann somit einige Male ein Pesto zubereiten.

Avocados haben den Vorteil, dass man sie pikant und herzhaft
oder auch suB zubereiten kann. Eben mit den
unterschiedlichsten Zutaten. Und die Pestos gelingen sehr gut
und schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/12/tortellini-mit-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/10/bandnudeln-mit-avocado-pesto/

Dieses Mal habe ich weitere Zutaten wie Schalotten, Knoblauch,
Pinienkerne, Parmesan, saure Sahne, etwas Worchestershire-
Sauce, Zitronen-Saft und OlivenOol hinzugegeben.

Ich erhitze das Pesto auch nicht, da ich Bedenken habe, dass
sonst die saure Sahne, die ja nur 10 % Fett hat, ausflockt.
Sondern ich gebe das Pesto einfach nur zur Pasta dazu und
erhitze es damit.

[amd-zlrecipe-recipe:677]

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit
Pasta

Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weillen Variante oder der grine Variante als Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Daflr verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass ich
eine fast weille Sauce erhalten.

Als Beilage verwende ich zwei verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorratig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spatzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schonen Pasta-Beilage.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/

[amd-zlrecipe-recipe:678]

Gemiise und Basmati-Reils 1n
Cognac-Sauce

Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.
Mit verschiedenen Gemuse-Sorten. Und weillen Champignons.
Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.

Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen wirze ich mit edelsuRem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einigen Prisen Zucker. Der
Cognac-Geschmack vertragt viel Zucker. Und ich binde dann die
Sauce zum Schluss mit einer groBen Portion kalter Butter ab.

Fertig ist ein leckeres, vegetarisches Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:679]

Kasekuchen mit Cognac-Rosinen

Ich bereite einmal wieder seit langer Zeit meinen
preisgekronten Kasekuchen zu, den ich sehr gern esse.

Ich variiere ihn ein wenig.

Zum Einen gebe ich eine Packung Rosinen hinzu, die ich vorher
eine Stunden in Cognac einlege. Leider verteilen sich die
Rosinen nicht in der ganzen Fullmasse, sondern sinken aufgrund


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/08/gemuese-und-basmati-reis-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/07/kaesekuchen-mit-cognac-rosinen/

ihres Gewichts auf den Boden der Fullmasse.

Zum Anderen gebe ich fur etwas Frische den Saft einer Zitrone
hinzu.

Leider habe ich keine Bio-Zitronen zur Verfugung, so dass ich
leider nicht den Zitronenschalen-Abrieb verwenden kann.

Das Ergebnis ist ein herrlich frischer Kasekuchen, den ich
sehr gern mag und sehr gern esse. Ich freue mich dann jeden
Tag auf das Fruhstuck, zu dem ich zwei Stlucke davon verzehre.
Mir geht das Herz auf bei diesem Kuchen.

Ich hatte vermutet, dass der Kasekuchen nicht sehr gut
gelingt, weil die Eischnee-Masse, die ich in der
Kichenmaschine geschlagen hatte, leider nicht sehr fest
geworden und ein wenig flussig geblieben ist. Aber in der
Fillmasse sind ja auch noch die Sahne und die Eigelbe, die der
Fillmasse Auftrieb und Festigkeit verleihen.

Ich habe auch nicht den Ublichen Mirbeteig fir den Kasekuchen
mit Zucker zubereitet, sondern den Murbeteig, den 1ich
normalerweise fur Tartes verwende, der ohne Zucker zubereitet
wird. Denn die Rosinen geben dem Kasekuchen ja nochmals etwas
Siule.

[amd-zlrecipe-recipe:676][amd-zlrecipe-recipe:676]

Schupfnudeln-Pfanne

Schupfnudeln kann man leicht selbst zubereiten, aus Mehl oder
Kartoffeln und Eiern. Wie Gnocchi oder Kroketten.

Bei diesem Rezept habe ich den leichteren Weg gewahlt und zwel
Packungen Kartoffel-Schupfnudeln verarbeitet, die schon fertig


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/06/schupfnudeln-pfanne/

zubereitet waren.
Dazu kommen noch durchwachsener Bauchspeck und Champignons.

Fertig ist ein leckeres Gericht, das einfach in zwei Pfannen
zubereitet wird. Unbedingt die Zutaten gute 10 Minuten kross
und knusprig fur viele ROoststoffe anbraten.

[amd-zlrecipe-recipe:675]

Spargel und Sauce Hollandaise

Dieses Mal, nun, man kann eigentlich nicht sagen, ein
Convenience-Produkt. Sondern vielleicht eher ein halbes
Convenience-Produkt.

Denn ich habe ein Kilo schon geschalten Spargel gekauft.

Da es aber bei diversen Supermarkten wie z.B. Edeka auch eine
Spargel-Schal-Maschine am Spargelstand gibt, wo man sich den
gekauften Spargel auch schalen lassen kann, ist der Kauf von
schon geschaltem Spargel in einer Verpackung nicht so sehr
verwerflich.

Und ich muss zugeben, dieser Spargel hat hervorragend
geschmeckt, sogar noch besser, als wenn ich Spargel mit der
Hand schale.

Da ich keinen groBen Topf oder sogar Spargeltopf habe, um den
Spargel in der vollen Lange zu garen, habe ich mir dieses Mal
damit beholfen und habe den Spargel in voller Lange einfach in
kochendem Wasser im Brater gegart. Leider waren auch einige
Spargel-Bruchsticke vorhanden, die durch den Transport
gekommen sind.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/06/spargel-und-sauce-hollandaise-2/

Dazu gibt es nach dem Grundrezept zubereitete Sauce
Hollandaise.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:674]



