Tortellini mit
Blauschimmelkase-Sauce

Einfaches, aber leckeres Gericht
Dieses Gericht bedarf nur zweier Haupt-Zutaten. Und es ist

wirklich sehr lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

=800 g frische Tortellini (mit Ricotta und Spinat
gefullt, 2 Packungen a 400 g)

= 400 g Blauschimmelkase (2 Packungen a 200 g)

= Salz

» Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/23/tortellini-mit-blauschimmelkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/23/tortellini-mit-blauschimmelkaese-sauce/

Eine einfach zubereitete Sauce
Zubereitung:

Kéase in einem kleinen Topf bei mittlerer Temperatur langsam
schmelzen.

Tortellini in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 2 Minuten garen.

1-2 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta zum Kase geben und
alles gut vermischen.

Tortellini durch ein Kichensieb geben und Kochwasser
abschutten. Tortellini zu der Sauce geben und alles gut
vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller geben. Mit etwas
Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Kase-Tarte

Mit drei Kasesorten

Eine Kase-Tarte. Nein, kein Kase-Kuchen. Wie man 1ihn 1in
Deutschland mit Speisequark zubereitet. Oder in Amerika als
American Cheesecake mit Frischkase.

Eine Tarte mit Kase. Und zwar drei verschiedenen Kasesorten.
Einmal fur Widrze ein Blauschimmelkase.

Als weiteres fur Geschmack ein Camembert.

Und nochmals flr Wiurze geriebener Cheddar.

Die Kasesorten haben ja den Vorteil, dass sie beim Backen in
der Fullmasse der Tarte schnelzen. Und sich somit die
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Kasesorten in der Fullmasse verteilen.

Aber, die Kasesorten werden naturlich beim Abkuhlen der Tarte
nach dem Backen auch wieder fest und kompakt und geben somit
der Tarte Festigkeit.

Diese Tarte ist mit einem Mirbeteig zubereitet und gebacken.
Es bietet sich aber eigentlich eher an, einen Hefeteig fur die
Tarte zuzubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:1225]

Blauschimmelkase-Honig-
Rosinen-Risotto

Schlotzig, durch den Kase etwas flussig geraten
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Das Prinzip der Zubereitung eines Risotto besteht darin,
portionsweise Flussigkeit zum Risottoreis zu geben, 1ihn
jeweils unter standigem Ruhren vollstandig verkochen und vom
Reis aufnehmen zu lassen und den Reis so zu garen. Als erste
Portion verwende ich einen Schuss trockenen WeilBwein, fur den
Rest nehme ich Gemiusefond.

Hier bereite ich ein Risotto mit Blauschimmelkase zu. Dazu
passt etwas Honig. Und auch einige Rosinen passen gut dazu.
Das Risotto braucht nicht gewurzt zu werden, der
Blauschimmelkase bringt genugend Wirze mit. Ich gebe die
Rosinen gleich zu Beginn des Garens mit hinein, sie sollen
sich auch mit Flussigkeit vollsaugen und aufquellen.

Risotto kann man nur mit speziellem Risottoreis zubereiten.
Dieser Reis hat die Besonderheit, dass die Korner nach dem
Garen auBen weich sind, aber innen einen leicht festen Kern
haben, der Reis somit noch Biss hat.

Garniert wird das Ganze mit frischer, kleingeschnittener
Petersilie.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Risottoreis

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 300-400 ml Gemisefond
= 125 g Blauschimmelkase
=1 EL Honig

= 50 g Rosinen

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blauschimmelkase in kleine Wurfel schneiden. Petersilie
kleinwiegen.



Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Reis dazugeben und mit anbraten. Rosinen ebenfalls
dazugeben. Mit einem Schuss Weilwein abloschen und den Reis
unter standigem Ruhren den Wein aufnehmen 1lassen.
Portionsweise Fond dazugeben und immer unter standigem Rihren
den Reis den Fond aufnehmen lassen.

Wenn der Reis gegart ist, Kase dazugeben und schmelzen lassen.
Honig dazugeben und alles verruhren.

Risotto in einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Gedrehte Bandnudeln mit
Blauschimmelkase-Sauce

Pasta mit leckerer Sauce
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Ein einfaches Pastagericht, das schnell zuzubereiten und sehr
schmackhaft ist.

Mein Rat: Das Gericht braucht nicht gewidrzt zu werden, der
Blauschimmelkase bringt genugend Wirze mit.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g gedrehte Bandnudeln
= 200 g Blauschimmelkase

= 50 ml Sahne

= Parmesan

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kase in kleine Stlcke schneiden. Sahne in einem Topf erhitzen.
Kase dazugeben und schmelzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Sauce daruber
geben. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren. Etwas
kleingeschnittenen, frischen Schnittlauch dariber geben.
Servieren.

Gobbetti1 mit
Blauschimmelkase-Sauce
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Leckere Pasta mit wlrziger Sauce

Eine einfach zuzubereitende, aber dennoch sehr schmackhafte
Sauce fur Pasta. Ein Muss fur die Sauce ist naturlich
Blauschimmelkase. Wer es edel mdéchte, kann dafir Gorgonzola
oder Roquefort verwenden. Es geht aber auch einfacher mit
einem Lys bleu vom Discounter. Fur mehr Sauce verwende ich
einen trockenen Weillwein und Sahne. Fur etwas Aroma kommen
noch eine angedunstete Zwiebel und Knoblauch dazu. Widrzen muss
man die Sauce nicht mehr, sie ist schmackhaft genug. Als Pasta
habe ich Gobbetti gewahlt.

Zutaten:

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 100-120 g Blauschimmelkase
= trockener Weillwein

= 50-100 ml Sahne

 Butter

= Gobbetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
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Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Kase
etwas zerkleinern. Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch darin andunsten. Mit einem groflen Schuss
Weillwein abloschen. Sahne hinzugeben. Dann den Kase. Kase sich
auflosen lassen und alles verruhren. Fiur mehr Geschmack und
Samigkeit kann man die Sauce noch etwas reduzieren.

Gobbetti in einen tiefen Pastateller geben und die Sauce
daruber verteilen.

Spaghetti mit Salami und
grunen Bohnen

b -

Farbenfroh im tiefen Pastateller ..

Ich hatte eine Minisalami vorratig. Die wollte ich fur eine
Sauce verwenden. Ich stellte mir also Spaghetti vor, mit
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Salami und weiteren Zutaten in einer aromatischen Sauce. Ich
wahlte noch etwas Gemise, genauer grune Bohnen, Lauchzwiebel,
Knoblauch und Chili. Die Sauce wollte ich eigentlich aus
trockenem Weillwein und Sahne bilden.

Da stand ich jedoch vor einem Dilemma. Die Sahne in meinem
Kiuhlschrank war leider nicht mehr verwendbar. Und ich hatte
auch kein Mehl mehr vorratig, um eine Weilweinsauce ein wenig
hell abzubinden. Eine reine WeiBweinsauce wollte ich nicht
zubereiten. Da blieb mir nichts anders Ubrig, als ein wenig
Blauschimmelkase zum Abbinden der Sauce zu verwenden. Es sind
ein wenig viel Aromen, aber die Bohnen und die Pasta mildern
dies wieder etwas ab.

Zutaten fiir 1 Person:

=70 g Salami

= 60 g grune Bohnen

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 rote Chilischote

= trockener Weillwein

= 40 g Blauschimmelkase
= Olivenol

» Spaghetti
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Bohnen putzen. Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Bohnen
darin 10 Minuten kochen. Herausnehmen und quer vierteln.
Beiseite legen. Kochwasser im Topf aufbewahren. Salami in
Scheiben und dann in grobe Stucke schneiden. Knoblauchzehen
schalen und grob zerkleinern. Lauchzwiebel putzen und in grobe
Sticke schneiden. Chilischote in Ringe schneiden.



. und schon bei der Zubereitung in der Pfanne

Pasta im Bohnen-Kochwasser nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Ol in einer Pfanne erhitzen und Salami,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Chili darin einige Minuten
anbraten. Mit einem groflen Schuss WeilBwein abloschen.
Blauschimmelkase zerkleinern, hinzugeben und im Wein aufldsen.
Sauce verruhren, zusatzliches Wurzen 1ist nicht notwendig.
Bohnen in die Sauce geben und kurz erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Salami-Bohnen-
Mischung mit Sauce darubergeben.

Braten mit Blauschimmelkase
uberbacken

Es muss nicht immer alles und jedes Rezept oder Gericht
in ein Foodblog. Und es muss auch nicht zu allem ein Foto
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in ein Foodblog. Deswegen gibt es zu diesem Gericht auch
kein Foto. Denn das Gericht sah auch nicht fotogen aus.

Ich will das Gericht aber doch erwahnen, wenn jemand ein
einfaches und sehr schnell zuzubereitendes, aber
schmackhaftes Rezept sucht. Wenn er auf einige Zutaten
zuruckgreifen kann. Man nehme als erstes ein Stuck Braten
vom Vortag, tranchiere ihn und legen die Scheiben schrag
geschichtet auf einen Teller. Fiur den Kase wahlte 1ich
einen Lys Bleu vom Discounter, besser als der dort auch
zu kaufende deutsche Blauschimmelkase, aber preiswerter
als ein original Roquefort. Eine gute Alternative und
geschmacklich sehr gut. Die 150 g Kase einfach in zweil
dicke Scheiben schneiden, uber die Bratenscheiben 1legen
und alles zusammen zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800
Watt erhitzen. Wurzen ist naturlich nicht angesagt. Wie
lecker ist das denn? []



