Gemelli 1in Hummer-Sauce

Benotigt etwas langere Garzeit

Mit Hummerbutter kann man schone Saucen und Suppen zubereiten.
Saucen fur Fisch und Meeresfriuchte. 0Oder auch Surf’'n’Turf,
also ein Gericht sowohl mit Fleisch als auch mit Fisch. Auch
far Suppen 1ist Hummerbutter geeignet. So fur Fisch- oder
Meeresfruchte-Suppen. 0Oder man kann sie auch fur eine
Bouillabaise verwenden und diese ein wenig abwandeln.

Man kann sie auch fur eine einfache Sauce fur Pasta, Reis oder
KloBe verwenden. Wie in diesem Rezept.

Ich habe einfach einige Essloffel Hummerbutter verwendet, sie
mit einem trockenen Weilwein verlangern und etwas nachgewlrzt.

Dazu gibt es als Beilage italienische Gemelli.
Fur 2 Personen

= 2 EL Hummerbutter
= Soave
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/15/gemelli-in-hummer-sauce/

 Pfeffer

= 350 g Gemelli

= Parmigiano Reggiano
» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 12 Min.

Rotlich durch Hummerbutter

Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Petersilie daruber streuen.



Servieren. Guten Appetit!

Gemelli mit Zucchini-Speck-
Pesto

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

Fur 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
Olivenols an, das ich normalerweise zum Pesto geben wirde.

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

Und fur 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]


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

Gemelli mit Kase-WeiRweln-
Sauce

Dieses Mal ein leckeres Gericht mit Gemelli. Gemelli sind
kleine, saucensuffige Nudeln, die sich sehr gut fur ein
Gericht mit viel Sauce eignen.

Diese Sauce bereite ich mit Kase zu. Dazu wahle ich kleine
Kasewurfel aus Kuhmilch. Dazu Schalotten. Und Knoblauch. Und
fur mehr Flussigkeit l0sche ich mit einem Chardonnay ab.

FUr etwas Farbe und Frische gebe ich kurz vor dem Servieren
kleingewiegte Petersilie hinzu.

Gewlrzt wird nur mit Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:181]

Woche der ,Pasta“


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/20/%ef%bb%bfgemelli-mit-kaese-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/20/%ef%bb%bfgemelli-mit-kaese-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/woche-der-pasta/

Sehr lecker!

Da habe ich doch fast ganz unbemerkt in den letzten Tagen eine
Woche der ,Pasta“ eingelautet.

Denn es gab zwei Fettuccine-Gerichte. Fur die kommenden Tage
sind zwei Tagliatelle-Gerichte geplant. Dann ein Gericht mit
Gemelli, der saucensuffigen Pasta.

SchlielBlich noch eine besondere Variante der pikanten Tarte,
und zwar ein Pasta-Tarte. Fur diese Tarte verwende ich u.a.
tirkische Reisnudeln. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die GroBe und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heillen. Sie werden eigentlich
gern fur Desserts verwendet.

Tja, schliellich gibt es noch als eine Art ,Variante“ eines
Pasta-Gerichts ein Gnocchi-Gericht. Gnocchi sind keine Pasta,
sondern eine Kartoffelspeise. Aber da sie ebenfalls aus der
italienischen Kiche stammen und auch ahnlich, mit
verschiedenen Saucen, Pesto oder ahnlichen Zutaten, zubereitet
wird, nehme ich sie hier ebenfalls in diese Woche der ,Pasta“
auf.



Aber, mal ehrlich, Pasta kann man doch jeden Tag essen.

Gemelli mit Paprika-Pesto

b

Leckeres Pasta-Gericht

Ein Pasta-Gericht mit Gemelli als Pasta und dem frisch
zubereiteten Paprika-Pesto.

Dies ist wohl auch ein Rezept mit einer der kirzesten
Zubereitungen in meinem Foodblog.

Das Pesto wird mit etwas Kochwasser vermischt, damit es eine
samige Sauce ergibt.

Garniert wird das Gericht naturlich mit frisch geriebenem
Parmesan.


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

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Gemelli
» Parmesan

Fur das Pesto:
= 200 g Paprika-Pesto
Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser abschutten und 1-2
Essloffel des Wassers zuruckbehalten. Topf wieder auf die
Herdplatte geben. Pesto zu der Pasta geben, alles verruhren
und Pesto erhitzen. Abschmecken.

Pasta mit Pesto in zwei tiefe Pastateller geben, frisch
geriebenen Parmesan daruber verteilen und servieren.

Riesengarnelenschwanze-Pfanne
mit Rotwein-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/14/riesengarnelenschwaenze-pfanne-mit-rotwein-sauce/

a8
Leckeres Gericht aus der Pfanne

In dieses Pfannengericht kommen noch weitere Zutaten als
Riesengarnelenschwanze: Paprika, Lauchzwiebel, Zwiebel und
Gemelli. Letzteres sind Nudeln.

Das Ganze wird in Butter in der Pfanne gebraten und gewlrzt.
Dann wird alles mit Rotwein abgeldscht, die Zuaten
etwas gegart und die Sauce reduziert.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, kann man es auch
direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten fiir 1 Person:

100 g Riesengarnelenschwanze
% rote Paprika

= 5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

» 80 g Gemelli

= Chianti



= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

» Petersilie

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Paprika und Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern. Zwiebel
schalen und ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Garnelenschwanze und Pasta
darin anbraten. Gemluse dazugeben und einige weitere Minuten
braten. Mit einem sehr groBen Schuss Rotwein abldéschen. Mit
Rosen-Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles
verruhren, ein wenig kocheln lassen und dabei die Sauce etwas
reduzieren. Sauce abschmecken.

Pfanneninhalt in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Gemelli mit Erbsen-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/08/gemelli-mit-erbsen-pesto/

Leckeres Pastagericht

Wenn man Pesto mit Barlauch und ahnlichen Produkten zubereiten
kann, wieso dann nicht mit Erbsen, hatte ich mir udberlegt.
Zudem kann ich damit gleichzeitig meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Ich puriere Erbsen aus der Dose mit dem Purierstab fein, wurze
sie mit Salz und Pfeffer und geben fiur mehr Geschmeidigkeit
etwas gutes Olivenol dazu.

Das Ganze richte ich mit Gemelli an. Schon hat man ein einfach
zuzubereitendes, aber leckeres Pasta-Gericht.

Damit es mit dem Vermischen der Pasta mit der Pesto und dem
Erhitzen der Pesto einfacher geht, gielle ich das Pastawasser
ab, gebe das Pesto zu der Pasta und vermische alles gut
miteinander.

Mein Rat: Wer das Pesto etwas verlangern mochte, verwende
etwas Kochwasser der Pasta. Die Starke der Pasta im Kochwasser
bindet das Pesto gleichzeitig etwas.



Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Gemelli

= 240 g Erbsen (Dose)
= Olivenol

= Salz

 Pfeffer

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 10
Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Petersilie kleinwiegen.

Erbsen in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas Olivenol dazugeben. Mit dem Plrierstab
fein purieren.

Wasser der Pasta abschiutten. Pesto zur Pasta in den Topf
geben, verruhren und etwas erhitzen.

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

Gemellli 1in Forellenfilet-
WeiBweiln-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/gemelli-in-forellenfilet-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/gemelli-in-forellenfilet-weisswein-sauce/

Leckeres Pastagericht

Ein einfaches Pastagericht, fur das ich mit Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel und WeiRwein einfach ein kleines
Weillwein-Solchen zubereite.

Ich wirze das So6Bchen noch kraftig mit suBem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer.

Und dann zerrupfe ich geraucherte Forellenfilets in die Sauce
und erwarme sie darin.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

» 125 g Forellenfilet (2 Filets)
» sUBes Paprikapulver

= Salz

= bunter Pfeffer



= Petersilie
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrendessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Forellenfilets mit der Gabel oder einem Messer in schmale
Streifen rupfen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Mit einem groBen Schuss
WeiBwein abloschen. Mit Paprikapulver, Salz und weillem Pfeffer
kraftig wirzen. Forellenfilets dazugeben. Etwas koécheln lassen
und reduzieren. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben. Forellenfilets mit
viel Sauce daruber geben. Mit kleingeschnittener Petersilie
garnieren und servieren.

Gobbetti mit Blau- und
WeiRschimmelkase-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/25/gobbetti-mit-blau-und-weissschimmelkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/25/gobbetti-mit-blau-und-weissschimmelkaese-sauce/

Sehr viel leckere Sauce

Ich hatte bei meinem Supermarkt Pasta eingekauft. Und dies
gleich in groBerer Menge. Da gab es also italienische
Girandole, Tortiglioni, Gemelli und Gobbetti. Und chinesische
Mie- und Hsing-Fu-Nudeln.

Da ich Kase mit Blau- und Weillschimmel vorratig hatte, habe
ich mithilfe von trockenem WeilRwein einfach eine feine Sauce
zu der Pasta zubereitet.

Damit das Gericht die ,totale Drdhnung” an Kase erhalt,
garniere ich das Ganze noch mit gehobeltem, zerkleinertem
Parmesan.

Mein Rat: Wer mochte, kann mit Sahne und Kase auch eine feine
Sahne-Kase-Sauce zubereiten.
Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel



= 200 g Kase mit Blau- und Weillschimmel
= trockener Weillwein

= Salz

 bunter Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Kase in kleine Stucke schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Kase hinzugeben und
schmelzen. Einen Schuss WeilBwein hinzugeben. Mit einem
Kartoffelstampfer die eventuell feste Schale des Kases
zerkleinern und alles verruhren. Mit Salz und Pfeffer wlrzen
und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller egeben und groRzugig Sauce
daruber verteilen. Mit Parmesan garnieren und servieren.

Hackfleisch-Mehlwiirmer -
Paprika in Rotweinsauce mit


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/13/hackfleisch-mehlwuermer-paprika-rotweinsauce-mit-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/13/hackfleisch-mehlwuermer-paprika-rotweinsauce-mit-gemelli/

Gemellil

Im tiefen Pastateller angerichtet

Mehlwlrmer brat man am besten in Butter in der Pfanne kross
und knusprig an, so schmecken sie am besten. Ich hatte noch
welche im Tiefkuhlschrank. Ich habe sie zusammen mit
Hackfleisch, das ja von der Form her ahnlich aussieht, und
etwas Paprika zubereitet. In einer Sauce aus Rotwein und
Gemusefond. Eine rote Chilischote sorgt fur leichte Scharfe.
Frischer Rosmarin fur etwas Aroma. Und Sahne bindet die Sauce
etwas. Die Mehlwurmer werden naturlich - vorher kross
angebraten — erst kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce
gegeben, damit sie schdn knusprig bleiben. Sie geben dem
Gericht dann ein leicht nussiges Aroma. Dazu gibt es Gemelli
als Beilage.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch
= 35 g Mehlwlrmer
L rote Paprika


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/13/hackfleisch-mehlwuermer-paprika-rotweinsauce-mit-gemelli/

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

=1 TL Tomatenmark

= 200 ml trockener Rotwein
= 200 ml Gemiusefond

=75 ml Sahne

=1 Zweig Rosmarin

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
= Gemelli
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Tiefgefrorene Mehlwlirmer auftauen oder lebende Mehlwurmer fur
30—-60 Minuten zum Abtoten in den Tiefklihlschrank geben.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote in Ringe schneiden. Blattchen vom Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Paprika putzen und in kleine Stucke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mehlwirmer darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und auf einen
Teller geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit Rotwein abldschen. Fond und Sahne dazugeben.
Paprika, Chili und Rosmarin hinzugeben. Alles verruhren und
unzugedeckt 20-30 Minuten bei mittlerer Temperatur auf etwa
die Halfte der Flussigkeit reduzieren.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer wurzen und abschmecken. Mehlwurmer



dazugeben und kurz erhitzen.

»

Leckeres Hackfleisch, Mehlwirmer und Paprika mit Sauce
und Pasta

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und Hackfleisch-
Mehlwlrmer-Paprika-Mischung mit viel Sauce daruber geben.

Gefullte Putenoberkeule
asiatisch mit Gemellil


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/28/gefuellte-putenoberkeule-asiatisch-mit-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/28/gefuellte-putenoberkeule-asiatisch-mit-gemelli/

Pute, Pasta und viel Sauce

Der zweite Teil der Putenoberkeule, die ich ja nach dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend fur zwei Personen. Das Putenoberkeulen-Teil wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivendl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
groBes Bratenstuck ist, sondern eher langlich und etwas flach,
eignet es sich gut zum Fullen. Als Fullung verwende ich
Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem WeilBwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewlrzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

=L Putenoberkeule (etwa 600 g)
=1 Zwiebel
= Olivenol

Fur die Marinade:

= 2 EL dunkle Sojasauce
=2 EL Olivendl



= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Chilischote

Fur die Fullung:

= 2 Knoblauchzehen

=1 Chilischote

=1 groBer Zweig Rosmarin
= Kichengarn

Fur die Sauce:

= 200 ml trockener Weilwein
=1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

= Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Flur die Marinade:

Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivendl, Knoblauch und Chili in
einen verschlieBbaren Plastikbeutel geben, der grols genug fur
das Putenoberkeulen-Teil ist. Putenoberkeulen-Teil in den
Plastikbeutel geben, diesen verschlieflen und die Marinade mit
den Handen gut in das Fleisch einmassieren. Dies wird
naturlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwarzlich.
Auf einer Seite fur 12 Stunden in den Kuhlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel kleinschneiden,
Knoblauch in Stifte. Putenoberkeulen-Teil aus der Marinade
nehmen. Drei Stucke Kichengarn langs auf ein Arbeitsbrett
legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls langs daruber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen und Rosmarinzweig Llegen. Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen und mit dem Kichengarn fest zusammenbinden.
Zuerst in der Mitte, dann jeweils auRen. Ol in einem Topf, der
grolS genug fur das gefullte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen



und das Teil darin auf allen Seiten kraftig anbraten. Dabei
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten und somit angebrannt hat. Putenoberkeulen-Teil
herausheben. Zwiebel im 01 andiinsten, Putenoberkeulen-Teil
wieder hinzugeben. Mit dem Weilwein abldéschen und Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verruhren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Putenoberkeulen-Teil herausheben und das
Kichengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Fullung
herausnehmen. Wieder zusammenrollen und 1langs zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce uber Pasta und Putenfleisch
geben.

Mehlwiirmer-Pilze-Pasta-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/25/mehlwuermer-pilze-pasta-pfanne/

Gemelli mit Champignons und Insekten

Ich hatte von der gestrigen Zubereitung der Insektenpasta noch
Mehlwlirmer uUbrig. Ganz vergessen hatte ich gestern zu
berichten, dass man Mehlwurmer doch in etwas groferen Mengen
kauft, meistens sind es 100 g. Verwendet habe ich gestern
jedoch nur 1/6, so dass ich die restlichen Mehlwurmer
portionsweise in Eiswurfelbehaltern zu jeweils etwa 7 g
eingefroren habe. So kann ich einzelne Portionen entnehmen und
weitere Gerichte zubereiten.

Da das gestrige Rezept ein wirklich schmackhaftes Pastagericht
ergab, Uberlegte ich diesmal nicht besonders lange wegen eines
Rezepts und recherchierte auch nicht nach einem solchen.
Unerheblich, ob dieses Rezept nun asiatisch oder italienisch
wlrde, ich wahlte einfach einige Produkte, die man ebenso wie
die Mehlwurmer schon knackig anbraten kann. Neben Champignons
und Gemelli wahlte ich noch einige eingelegte grilne
Pfefferkdorner. Und untergemischte frische Petersilie gibt dem
Gericht etwas Farbe.

Ich Uberlege auch schon, wie ich die eingefrorenen Mehlwlrmer
noch verwenden kann. Mir fallen dazu geflullte Fischfilets ein,



oder auch gefullte Schnitzel oder Rouladen, eventuell auch in
einer Sauce bei Fleisch oder .. ja, in einem Eintopf mit
Kartoffeln und anderem Gemuse.

Zutaten fiir 1 Person:

= 80 g Gemelli

= 6 weille Champignons

= 20 g Mehlwurmer

=5 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL grine Pfefferkdrner (eingelegt)
= 5 Bund Petersilie

» scharfes Paprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Mehlwlirmer entsprechend vorbereiten, dann bei Zimmertemperatur
auftauen. Pasta nach Anleitung zubereiten. Durch ein Nudelsieb
geben und beiseite stellen. Zwiebel und Knoblauchzehen
schalen. Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch quer in Scheiben
schneiden. Pilze in Scheiben schneiden. Petersilie grob
zerkleinern.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin andunsten. Pilze dazugeben und mitandunsten. Dann die
Mehlwlirmer dazugeben und ebenfalls Kkross anbraten.
Pfefferkorner dazugeben und die Pasta. Alles vermischen und
gut anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wlrzen und
abschmecken. Vor dem Servieren Petersilie unterheben. In einem
tiefen Pastateller servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/

Gebratene Brustrippe auf
Gemelli

Brustrippenfleisch in Scheiben mit Pasta

Ich wollte die Brustrippe erst in einer Fleischbruhe mit
Gemuse garen und als Suppe oder Eintopf essen. Dann
recherchierte 1ich nach ,Brustrippe” und stiel8 auch auf
Rezepte, in der sie wie ein Braten in dunkler Sauce zubereitet
wird. Eigentlich verstandlich, denn die Brustrippe ist ja
Schmorfleisch, da ist es einerlei, ob in Bruhe gegart oder in
Fond geschmort. Am meisten sprach mich eine Zubereitung in
einer Rahmsauce an. Also lieB ich mir ein entsprechendes
Rezept einfallen und verwendete fur die Zubereitung frisch
zubereiteten Fleischfond und einen ganzen Becher Creéeme
fraiche, um eine zwar dunkle, aber doch aufgehellte und
gebundene Sauce zu erhalten. Die Brustrippe ist auf diese
Weise zubereitet sehr schmackhaft. Und noch dazu eine sehr
preiswerte Alternative zu dem ublichen Bratenfleisch, das beil
einem Kalbsbraten durchaus das 2-3-Fache kosten kann. Vor dem
Servieren 1ost man am besten die Rippenknochen vom Fleisch.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/02/gebratene-brustrippe-auf-gemelli/

Dazu gibt es saucensuffige Gemelli. Und natirlich ist dies
Gericht so richtig passend zum Namen meines Foodblogs und ganz
meinem Geschmack entsprechend.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 850 g Brustrippe vom Schwein
=2 Wurzeln

roter Paprika

Schalotten

Knoblauchzehen

rote Chilischote

TL Tomatenmark

=200 ml trockener Rotwein

=1 1 Fleischfond

=200 ml Creme fraiche

= 2—-3 Zwelige Rosmarin

=1 TL grune, eingelegte Pfefferkorner
=L Sternanis

= Salz

=2 TL Schweineschmalz

N P W W W

=250 g Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Wurzeln, Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Wurzeln in
etwa 5 cm lange dickere Streifen schneiden. Schalotten und
Knoblauch quer in Ringe bzw. Scheiben schneiden. Paprika
putzen und in grobe Stucke schneiden. Schweineschmalz in einem
groBen Topf erhitzen. Brustrippe auf der Fleischseite kraftig
anbraten. Herausnehmen und das Gemuse im Topf anbraten.
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit anbraten. Mit
Rotwein abloschen. Sauce fast komplett einreduzieren. Fond
hinzugeben. Brustrippe wieder hineingeben. Sternanis,
Chilischote im Ganzen und Rosmarinzweige hinzugeben. Creme
fraiche hinzugeben wund verridhren. SchlieBlich noch



Pfefferkdrner hinzugeben. Alles zugedeckt beli geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Gegen Ende der Garzeit Gemelli nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken. Ist die Sauce noch nicht richtig
schmackhaft, die Brustrippe herausnehmen, Knochen abldsen und
warmstellen. Dann die Sauce gut 15-30 Minuten auf 2/3 der
Ausgangsmenge reduzieren. Nochmals abschmecken. Chilischote
und Rosmarinzweige entfernen, wenn moéglich auch den Sternanis.

Brustrippenfleisch in Scheiben schneiden und auf zwei Tellern
anrichten. Pasta daneben geben, kraftig von der Sauce mit dem
Gemluse daruber verteilen und servieren.



