Pfannen-Allerlei mit Gnocchi

Alles zusammen in der Pfanne gegart

Gnocchi bereitet man am besten frisch zu. Der Aufwand ist
nicht sehr grof.

Man kann sie dann auch portionsweise einfrieren und fur die
weitere Verwendung in Gnocchi-Gericht zubereiten.

Muss es aber schnell gehen, da man wenig Zeit hat, kann man
durchaus auch auf Gnocchi aus der Packung zuruckgreifen.

Hat man ein gutes Produkt gewahlt, schmecken diese durchaus
und man hat in relativ kurzer Zeit ein schmackhaftes Gericht.

In diesem Rezept wird alles in der Pfanne gebraten.
Zu den Gnocchi kommen noch Gemuse und Bauchspeck.

Auf diese Weise kann man auch schdon noch Resteverwertung
betreiben und eben alles verwenden, was der Kuhlschrank noch
hergibt.

Gewlrzt wird mit einer Gewlrzsalz-Mischung.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/20/pfannen-allerlei-mit-gnocchi/

Und verfeinert mit viel frischem Basilikum.

Fir 2 Personen

» 800 g frische Gnocchi (Packung)
= 1 Stange Lauch

» 2 SuBkartoffeln

= 200 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten

=1 Topf Basilikum

= Gewlrzsalz-Mischung

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

| Garzeit 10 Min.

Schone Resteverwertung

Blattchen des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Bauchspeck in kleine Wurfel schneiden.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen und Gnocchi, Gemiise und
Speck darin etwa 8-10 Minuten kraftig anbraten.



Mit dem Gewlrzsalz wlrzen.
Basilikum dazugeben.
Alles gut vermischen.
Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Auflauf mit Hackfleisch und
Nudeln

Kraftig mit Kase uberbacken
Auflauf ist eine schone Variante fir den wochentlichen
Speisezettel.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/

Man muss namlich meistens nicht viel dafur tun.

Man packt alle Zutaten zerkleinert in eine Auflaufform,
uberstreut sie mit geriebenem Kase und lasst den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.
Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten kdnnen roh untergemischt werden.
Und garen im Backofen.
FUr 2 Personen

= 400 g Hackfleisch

150 g Linguine

1 Avocado

125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
Fleisch-Gewlrzmischung

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

=1 Stuck mittelalter Gouda

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Wirzig-lecker
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige

Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf
einen grolBen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blattchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit Gewulurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.



In eine grolle Auflaufform fullen und verteilen.

Gouda auf einer Kichenreibe in eine Schussel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Kase auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten im Backofen
backen.

Herausnehmen und mit dem Pfannenwender auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineschnitzel in
Basilikum-Panade mit
frittiertem Reils


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/12/schweineschnitzel-in-basilikum-panade-mit-frittiertem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/12/schweineschnitzel-in-basilikum-panade-mit-frittiertem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/12/schweineschnitzel-in-basilikum-panade-mit-frittiertem-reis/

Krosse und saftige Schnitzel
Die Schnitzel in Basilikum-Panade, die ich vor Kkurzem
zubereitet hatte, haben mich Uberzeugt.

Sie waren innen schon saftig, auBen mit der Panade jedoch sehr
kross und knusprig. Und schmeckten eben krautig nach
Basilikum.

Man bendtigt allerdings doch pro Person einen Topf frisches
Basilikum.

Als Beilage bereite ich frittierten Reis zu. Dieser wird
zuerst 5 Minuten gegart. Dann nochmal 5 Minuten nachziehen
gelassen. Er ist somit vorgegart. Und dann wird er 1in
siedendem Fett 5 Minuten frittiert. Und dann mit grobem
Meersalz gewlrzt.

Der Reis ist auf diese Weise sehr kross und knusprig.
Flir 2 Personen

= 400 g Schweineschnitzel (4 Stuck)



= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

=1 Tasse Basmati-Reis

Fur die Panade:

=2 Topfe Basilikum
= 8 EL Paniermehl
=4 EL Mehl

=2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Basilikum 1in der Kuchenmaschine kleinhackseln. Paniermehl
dazugeben und alles gut vermischen. Auf einen kleinen Teller
geben.

Eine Panierstrafe aufbauen. Jeweils ein Teller mit Mehl, einer
mit verquirlten Eiern und einer mit der Basilikum-Panade.

Reis in zwei Tassen leicht gesalzenem, kochendem Wasser etwa



10 Minuten garen.
Parallel dazu Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiurzen.
Butter in zweli Pfannen erhitzen.

Schnitzel nacheinander zuerst durch das Mehl, dann die Eier
und dann durch die Panade ziehen.

In der siedenden Butter auf jeder Seite einige Minuten kross
und knusprig braten.

Jeweils zwei Schnitzel auf einen Teller geben.
Reis salzen und auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geschabte Spatzle mit Kirbis-
Tomaten-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/

Samige Sauce mit Kurbis und Tomate
Mit Kurbisen kann man auch leckere Saucen zubereiten.

Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schdn weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Purierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stuckige Sauce.

Professionelle Kdoche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schlieBlich nur das Fleisch der Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.



Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet wird die Sauce dann noch durch viel frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

Urspriunglich waren italienische Tortiglioni als Pasta
angedacht. Ich hatte aber noch eine angebrochene Packung
geschabte Spatzle vorratig, und diese wollte ich endlich
aufbrauchen.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kirbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

= ein groBBes Stlck Butternuss-Kurbis
=4 Tomaten

» 1 Krautersaitling

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Peperoni

5 Lorbeerblatter

= Soave

=1 TL Gewlrzsalz

= Salz

= 1/2 Topf Basilikum

= Kirbiskernol

= 350 g geschabte Spatzle
= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Wirzig und lecker
Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehause entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schiussel geben.

Kirbis putzen, Kerngehduse entfernen und in kleine Wurfel
schneiden. Ebenfalls in die Schissel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schussel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem groflen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit dem Gewlirzsalz wirzen.



Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Parallel dazu Spatzle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
13 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen. Sauce daruber geben.
Etwas Kirbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Hahnchenbrust mit
Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/03/gefuellte-haehnchenbrust-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/03/gefuellte-haehnchenbrust-mit-pommes-frites/

Lecker und kross

Hahnchenbrustfilet kann man auf unterschiedlichste Weise
zubereiten.

In kurze, feine Streifen geschnitten, also als eine Art
Geschnetzeltes, eignet es sich gut fiur eine asiatische
Zubereitung im Wok.

Ansonsten kann man es frittieren oder braten.

Und wenn man wirklich schon groBe Filets hat, kann man diese
auch sehr gut fillen, dann braten und in einer leckeren Sauce
garen.

Fir die Fullung verwende ich frisch geriebenen Parmigiano
Reggiano, frisch kleingeschnittenen Basilikum und frischen
Knoblauch. Von letzterem wirklich sehr viel.

Bei der Beilage hatte sich Gemuse oder auch Kartoffeln oder
Pasta angeboten, da die Filets ja eine wurzige Sauce liefern.

Ich habe jedoch die einfache Variante gewahlt und schnell zweil
Portionen Pommes frites in der Fritteuse frittiert.

Fur 2 Personen



= 2 Hahnchenbrustfilets (a 300 g)

= 10 Knoblauchzehen

=1/2 Topf frisches Basilikum

= ein groBes Stuck frischer Parmigiano Reggiano
» Gewlrzsalz

= Soave
= Butter
= 2 Portionen Pommes frites
= Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 16 Min.

Lecker gegarte und geflllte Hahnchenbrust
Basilikum kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein reiben und auch
in die Schissel geben.

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in die Schissel
geben.

Alles gut vermischen.



Filets auf jeder Seite gut mit dem Gewlrzsalz wlrzen.

Filets mit einem sehr groBen und scharfen Messer jeweils langs
flach einschneiden wund eine groBe, tiefe Tasche
hineinschneiden.

Dabei nicht das Fleisch nach aullen durchschneiden, damit
nichts von der Fullung nach auBen kommt.

Filets mit der Fullung mit einem Essloffel stopfen. Eventuell
mit einigen Zahnstochern zusammenstechen und -halten.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Filets darin
auf jeder Seite 2-3 Minuten kross anbraten.

Mit einem groBBen Schluck Soave abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 10 Minuten garen.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 9C erhitzen.
Pommes frites darin 3—4 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Filet auf einen Teller geben. Zahnstocher
entfernen.

Pommes frites dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineschnitzel in


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/17/schweineschnitzel-in-basilikum-panade-mit-gruenem-spargel/

Basilikum-Panade mit griinem
Spargel

Gruner Teller

Ich habe selten so leckere und saftige Schweineschnitzel
gegessen.

Ich paniere die Schweineschnitzel und brate sie auf jeder
Seite jeweils kurz einige Minuten.

Parallel dazu werden die geputzten Spargel einfach nur in
kochendem Wasser gegart.

Die Panade bereite ich aus einem Topf Basilikum und Paniermehl
zu. Das ergibt eine schone, grine Panade, die erwartungsgemal
schon krautig und nach Basilikum schmeckt. Und sehr knusprig
ist.

Fir 2 Personen

= 500 g Schweineschnitzel (4 Stuck)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/17/schweineschnitzel-in-basilikum-panade-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/17/schweineschnitzel-in-basilikum-panade-mit-gruenem-spargel/

» Salz

» weiller Pfeffer

=1 kg griner Spargel (2 Bund a 500 g)
= Butter

Fur die Panade:

=1 Topf Basilikum
=4 EL Paniermehl
=2 Eier

=4 EL Mehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

\ | — e &

Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden.

Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und Spargel
darin 10 Minuten garen.

Wahrenddessen Blatter des Basilikums abzupfen, in eine
Klichenmaschine geben und zerhackseln. Paniermehl dazugeben und
mit vermischen.

Eine PanierstraRe aufbauen: Ein Teller mit dem Mehl, ein



weiterer mit den verruhrten Eiern und der dritte mit der
Basilikum-Panade.

Schnitzel auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Eine grolle Portion Butter in zwei Pfannen zerlassen.

Schnitzel auf beiden Seiten nacheinander durch Mehl, Eier und
Panade ziehen.

Schnitzel in den beiden Pfannen auf jeder Seite drei Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils zwel Schnitzel auf einen Teller geben.
Spargel dazu verteilen. Salzen.

Servieren. Guten Appetit!

Schupfnudeln 1in Whiskey-
Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/04/schupfnudeln-in-whiskey-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/04/schupfnudeln-in-whiskey-sahne-sauce/

Beim Flambieren

Ich habe bei den Schupfnudeln auf industriell gefertigte
Schupfnudeln zurickgegriffen. Sie sind einfach zuzubereiten,
und schmecken lecker.

Fir die Zukunft werde ich aber mal im Hinterkopf behalten,
dass ich Schupfnudeln auch einmal frisch aus Kartoffelmasse
zubereite und das Rezept hier veroéffentliche.

Ich brate die Schupfnudeln zusammen mit kleingeschnittener
Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch in Butter an.

Wenn alle Zutaten genugend Roststoffe haben, ldsche ich mit
einem Schuss Whiskey ab und flambiere das Gericht.

Dann kommt noch etwas Sahne hinzu.
Und verfeinert mit frischem, kleingeschnittenem Basilikum.

Garniert wird das Ganze mi frisch geriebenem Parmigiano



Reggiano.
Fur 2 Personen

» 1 kg Schupfnudeln (2 Packungen a 500 g)
= 2 milde Bio-Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Scotch-Whiskey

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz
- Pfeffer
=1/2 Topf Basilikum
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.

Blattchen des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Eine grolle Portion Butter in zwei Pfannen erhitzen.



Schupfnudeln und Gemuse in die Pfannen geben und unter Ruhren
10 Minuten kross braten.

Mit einem Schuss Whiskey abloschen und flambieren.
Sahne dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Basilikum dazugeben.

Auf zweli Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Gemuse-Auflauf

Sehr lecker und wlrzig


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/25/kartoffel-gemuese-auflauf/

Ein Rezept fur einen einfachen Auflauf. Mit den Hauptzutaten
Kartoffeln und diversen Gemlsen.

Fir leichte Scharfe sorgen eine Peperoni und dann Ingwer.
Gegart werden die Kartoffeln und das Gemise in Gemusefond.
FUr Wirze sorgen Prosciutto italiano und Mozzarella.

Von der Menge her passt alles nicht mehr in eine mittlere
Auflaufform. Es bedarf schon einer grolBen Auflaufform. Oder
auch ein kleiner Brater ist geeignet.

Fur 2 Personen

grolBe Kartoffeln

Aubergine

Bund Lauchzwiebeln (6 Stuck)
Schalotte

Knoblauchzehen

Avocado

1/2 Topf Basilikum

= 50 g Prosciutto italiano (4 Scheiben)
= 2 Mozzarellakugeln (a 125 g)

= 3/4 1 Gemusefond

= Salz

n
=N H = =D

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden.

Aubergine putzen, schalen und ebenfalls in kleine Wurfel
schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, schalen und quer in kleine Ringe
schneiden.

Schalotte, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Ingwer schalen und auf einer Kuchenreibe fein zerreiben.
Basilikumblatter kleinschneiden.

Kartoffeln, Gemiuse und andere Zutaten in eine Schiussel geben
und alles gut vermischen.

Schinken grob zerkleinern.

Alles in einen kleinen Brater oder eine grofle Auflaufform
geben.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Mit dem Gemusefond auffullen. Leicht salzen.



Schinken daruber verteilen.

Mozzarella auf einer grolen Kiuchenreibe daruber reiben.
Auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten in den Backofen geben.
Herausnehmen.

Mit dem Schaumloffel Auflauf herausheben und auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Italienische Vorspeise



https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/18/italienische-vorspeise/

Der Pizzateller passt definitiv nicht auf das Foto ..
Eine italienische Vorspeise. Antipasti.

Champignons. Mozzarella. Kirschtomaten. Prosciutto italiano.
Und frisches Basilikum. Und natlurlich italienisches Olivendl.

Alles wenige, frische Zutaten.

Es ist lecker. Gut geeignet fur den Abend vor dem Fernseher.
Sehr schmackhaft. Und gut verdaulich.

Ich habe die Champignons vor dem Anrichten kurz 1in der
Fritteuse frittiert, dann gesalzen und einige Stunden 1im
Kihlschrank erkalten lassen. Ich hatte sie auch in Olivendl
marinieren konnen, das hatte aber sicherlich einige Tage 1in
Anspruch genommen.

Die einzelnen Produkte hatten doch noch etwas besser sein
konnen. Wie so ein Jurorkoch in einer Kochsendung immer so
gerne sagt, ,Da geht noch etwas. Da ist noch Luft nach oben!”.

Na ja, es waren alles Produkte vom Discounter. Gut,
schmackhaft, lecker .. aber eben geschmacklich mit Luft nach
oben.

Fur 2 Personen

= 500 g braune Champignons

= 2 Mozzarellakugel (a 125 g)

» 20 Kirschtomaten (etwa 300 g)

= 100 g Prosciutto italiano (8 Scheiben)
=1/2 Topf frisches Basilikum

= Olivenol

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 2-3 Stdn.



Champignons halbieren.

Fett in der Fritteuse auf 170 2C erhitzen und Champignons
darin 5 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf einen Teller mit Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen.

Salzen und pfeffern. 2-3 Stunden im Kuhlschrank erkalten
lassen.

Mozzarella langs halbieren, dann quer in kurze, dicke Scheiben
schneiden. Auf zwei groflen Pizzatellern anrichten.

Prosciutto-Scheiben etwas zusammenrollen und jeweils vier
davon auf einen Teller legen.

Champignons auf die beiden Teller verteilen.
Jeweils 10 Kirschtomaten dazugeben. Salzen.

Viele Basilikumblatter abzupfen und dekorativ auf die beiden
Teller geben.



Ganz leicht etwas Olivenol uber die Zutaten auf beiden Tellern
traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

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


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/

gegart.

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

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

Ich puriere das Pesto nicht mit dem Purierstab. Denn ich will
ein stlickiges Pesto. Also nehme ich nur das Stampfgerat und
zerstampfe das Pesto nach dem Garen.

Fur die Flussigkeit beim Pesto nehme ich zum ersten Abloschen
einen trockenen Chardonnay. Dann aber noch eine Menge vom
Kochwasser der Pasta. Denn dieses hat ja Salz und Starke der
Pasta und wirzt und bindet somit auch das Pesto.

Fur 2 Personen

= 600 g frische Tagliatelle (1 Packung)
= 2 Avocados

= 2 grolle Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 2 gelbe Peperoni

»1/2 Topf frisches Basilikum
= Salz

» weiller Pfeffer

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.



Avocado putzen, schalen und in kleine Wirfel schneiden.

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

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotten, Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Peperoni darin glasig dinsten.

Avocado dazugeben.

Basilikumblatter dazugeben.

Mit einem Schluck Chardonnay abldschen.
Salzen und pfeffern.

Verrihren und kurz kdécheln lassen. Mit dem Stampfgerat grob
zerstampfen.

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

Etwa 10 Essloffel Kochwasser zum Pesto geben. Gut verruhren.



Kochwasser der Pasta abschutten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit schwarzer
Bohnen-Sauce, Avocado und
Basilikum

Einfach, lecker, wirzig


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/
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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
Wiarze.

Dann kleingeschnittene Avocados.
Und schlieflich noch frische Basilikumblatter.

Also ein wenig Osten mit ein wenig Westen vermischt. China und
Italien. Ubrigens die beiden L&nder, in denen als erstes die
Pasta erfunden wurde. Im Westen wie im Osten. In China hieR
diese dann natlurlich 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!

Flammkuchen mit Zwiebeln,
Champignons, Speck und
Basilikum

Lecker und wirzig
Schmand hatte hier deutlich besser gepasst.

Denn Creme fraiche hat immerhin 30 % Fett. Somit liegt der
Flammkuchen etwas schwer im Magen und ist schwer verdaulich.

Als Belag habe ich Zwiebelstreifen, Champignons, Speckscheiben
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und frisches Basilikum gewahlt.

Fur den Flammkuchen habe ich keinen Flammkuchenteig gewahlt
oder zubereitet, sondern einen 1industriell gefertigten
Hefeteig zweckentfremdet.

Dieser ist zwar laut Anweisung auf der Packung eher fur einen
suBen Kuchen mit Obst oder Beeren geeignet. Aber er eignet
sich auch fur diesen Flammkuchen und geht sehr schon auf.

Backen Sie den Flammkuchen etwa 20-30 Minuten bei 180 Grad
Ober-/Unterhitze, je nach gewlnschtem Braunungsgrad.

FUr 2 Personen

= 1 Hefeteig (1 Packung)

= 400 ml Creme fraiche (2 Becher a 200 ml)
= 4 grolBe Zwiebeln

=4 grolBe, braune Champignons

= 100 g Speckscheiben (1 Packung)

=1/2 Topf frisches Basilikum

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 20-30
Min.



Hefeteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen und
30 Minuten aufgehen lassen.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Auf einen
Teller geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls auf
einen Teller geben.

Speckscheiben quer dritteln.
Blatter des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.

Creme fraiche mit dem Backloffel oder einem Konditormesser auf
dem Hefeteig verstreichen.

Zwiebeln darauf verteilen.
Dann Champignons daruber verteilen.

Salzen und pfeffern.



Speckstlucke darauf legen.
Basilikum daruber verteilen.

Backblech fur 20-30 Minuten auf mittlerer Ebene 1in den
Backofen geben.

Herausnehmen und mit dem Pizzarad oder einem groflen Messer in
sechs rechteckige Stucke schneiden.

Stlickweise in drei Durchgangen fur zwei Personen servieren.
Der Flammkuchen schmeckt auch kalt noch sehr gut.

Guten Appetit!

Geschmalzte Tortellini mit
Bauchspeck und Basilikum
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Sehr wirzig

Ich hatte abends noch etwas Hunger und wollte mir ein kleines
Gericht zubereiten.

Da boten sich die frischen Tortellini aus der Packung an.
In zwei Minuten gegart.
Dann kurz in einer groflen Portion Butter geschmalzt.

In der ich zuvor etwas kleingeschnittenen Bauchspeck
angebraten hatte.

Dazu frisches Basilikum.

Schlieflich wird das Ganze noch in der Schale mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garniert.

Fur 2 Personen

=800 g frische Tortellini (2 Packungen a 400 g, mit
Fleisch gefiullt)



100 g durchwachsener Bauchspeck

eine grolle Portion frisches Basilikum
eine grofe Portion Butter

Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Bauchspeck in kleine Wurfel schneiden.

Pasta in zwei Minuten in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Blattchen des Basilikums abzupfen.

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen.

Speck darin einige Minuten kross anbraten.

Pasta dazugeben und in der Butter schwenken.
Basilikum dazugeben. Alles kurz unter Ruhren garen.

In zwei tiefe Schalen geben.



Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Kirschtomaten,
Knoblauch, Basilikum und
Olivenol

Eines der besten Pasta-Gerichte
Ein Rezept flur ein wunderbares Pasta-Gericht.

Es ist eines der besten Pasta-Gerichte, das ich kenne. Und
eines der frischesten.

Und doch nur mit so wenigen Zutaten.
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Funf frische Zutaten.

Und in wenigen Minuten zubereitet.

Genau so lange, wie die Pasta zum Kochen braucht.
Far 2 Personen

= 350 g Spaghetti

= 20 Kirschtomaten

= 12 Knoblauchzehen
=1/2 Topf Basilikum
= Olivenol

= Parmigiano Reggiano
= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

i A
Knoblauchzehen schalen und mit einem flachen Messer flach

drucken.



Blattchen des Basilikum abzupfen.

Kirschtomaten vierteln.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Einen sehr grollen Schluck Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin anbraten.

Kirschtomaten dazugeben.

Basilikum dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Alles etwas kocheln lassen.

Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Ol mit den Zutaten dariiber geben.

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. Restliches
Kochwasser abschutten.

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!

Gefullte Spitzpaprika
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Wirzige Fullung, wirzige Sauce

Ein Rezept fur gefullte Paprika. Diesmal aber nicht die
bekannten und gewohnten Paprikaschoten. Sondern kleinere
Spitzpaprika.

Bei der Fullung mache ich es mir einfach und verwende als
Hauptzutat gemischtes Hackfleisch.

Die Wurze bringt allein der geriebene Hartkase mit. Zusatzlich
wurze ich die Fullung nicht.

Als weitere Zutaten gebe ich eine groBe Portion an Basilikum
und Petersilie in die Fullung.

Da das Gericht eine kleine Sauce und auch Flussigkeit
bendtigt, in der ich es garen kann, losche ich die Paprika im
Topf mit einem guten Schluck Soave ab.

Durch das Garen bildet sich eine sehr schmackhafte und wlrzige
Sauce, die ich natidrlich gern zum Gericht dazu serviere.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/43FA1A18-B77F-4F61-8BC6-EC1544A87C7C.jpeg




