Grande Girasoli mit Tomate,
Avocado, Lauchzwiebel und
Knoblauch

Mit frischen Girasoli

Pasta bietet sich immer an fur eine frische Sauce oder ein
frisches Pesto.

Nachdem ich neulich ein Fertiggericht zubereitet und gegessen
habe, das mein Magen wie erwartet nicht vertrug, und ich
deswegen Magenschmerzen hatte, nun also ein Gericht mit lauter
frischen Zutaten, frisch innerhalb von 10 Minuten zubereitet.
Lecker!

Flir 2 Personen:

» 350 g Grande Girasoli (mit Pilzen gefullt)
= 2 Avocado

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/

» 2 dunkle Tomaten

» 2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Stuckiges Pesto

Avocados putzen, schalen, entkernen und in kleine Wirfel
schneiden.

Ebenso die Tomaten zubereiten.

Restliches Gemuse ebenso zubereiten.

Blattchen des Rosmarins abzupfen und kleinwiegen.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Einen groBen Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zuerst Lauchzwiebeln, Schalotten, Knoblauch und Avocados darin
anbraten.



Tomaten dazugeben und mit anbraten.

Rosmarin dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Grobes Pesto mit dem Olivendl daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Girasolli mit Austern-Sauce

Gefullte, frische Pasta. Girasoli. Gefullt mit gegrilltem
Gemuse. Sapori della Sicilia auf italienisch.

Dazu thailandische Austern-Sauce. Deren Bezeichnung auf


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/09/girasoli-mit-austern-sauce/

thailandisch kenne ich nicht.
Hier trifft Europa auf Asien.

Die Pasta schmeckt frisch, lecker und wurzig. Die Austern-
Sauce gibt ebenfalls ihre Wirze dazu.

Also alles in allem nur zweli Zutaten und ein sehr einfaches
Rezept. Aber das Gericht ist schnell zubereitet und sehr
lecker.

Fur 2 Personen

=500 g frische Girasoli mit gegrilltem Gemuse (2
Packungen a 250 g)
= Austern-Sauce

Zubereitungszeit: 4 Min.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 4
Minuten garen.

Herausnehmen und auf zwei tiefe Schalen verteilen.



Mit Austern-Sauce kraftig wlrzen.

Servieren. Guten Appetit!

Girasoli mit BBQ-Sauce

Ein Rezept mit zwei fertigen, industriell gefertigten
Produkten.

Sie ermoglichen eine schnelle und schmackhafte Zubereitung
eines leckeren Gerichts.

Gefullte Pasta — Girasoli, gefullt mit gegrilltem Gemuse — ist
die Hauptzutat.

Die Sauce fur die Pasta ist eine BBQ-Sauce, deren rauchiges
Aroma gut zur gegrillten Fullung der Pasta passt.

[amd-zlrecipe-recipe:1218]

Girasoli mit Olivenol und
Parmigiano Reggiano

Einfaches Gericht.
Pasta vom Discounter. Aber eben frische Pasta.

Gefullt mit gegrilltem Gemise.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/30/girasoli-mit-bbq-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/15/girasoli-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/15/girasoli-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/

Einfach zubereitet mit gutem OlivenOl und Parmigiano Reggiano.

[amd-zlrecipe-recipe:1041]

Girasoli mit Schwarze-Wurzel-
Pesto

Das Pesto fur dieses Pasta-Gericht besteht zum groften Teil
aus gegarten und purierten schwarzen Wurzeln. Und nein, dies
sind keine Schwarzwurzeln, also die Arme-Leute-Variante zu
Spargel. Es sind schwarze Wurzeln, also schwarze Karotten, da
ja Wurzel der norddeutsche Begriff flr Karotten ist.

Wenn man sie schalt, haben sie eine tieflila oder fast
schwarze Farbe.

Ich gebe in das Pesto noch Schalotten und Knoblauch. Und
Oliven6l und Parmigiano Reggiano.

Als Pasta habe ich frische Pasta vom Discounter gewahlt. Und
zwar geflullte Pasta, Girasoli mit gegrilltem Gemise.

[amd-zlrecipe-recipe:969]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/19/girasoli-mit-schwarze-wurzel-pesto/

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]

Frische Girasolil mit
Teriyaki-Sauce

Einfaches Pasta-Gericht. Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Fiur die Pasta wahle ich frische, gefullte Girasoli. Und zwar
gefullt mit Kidrbis und Salbei.

Als Sauce einfach nur Teriyaki-Sauce.
Ich garniere das Gericht mit etwas kleingewiegter Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:522]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/14/girasoli-mit-kokosnussmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/22/frische-girasoli-mit-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/22/frische-girasoli-mit-teriyaki-sauce/

Girasolli mit Chili-Sauce

Ein leckeres Pasta-Gericht. Fur die Pasta verwende ich frische
Girasoli. Gefullt mit gegrilltem Gemuse.

Als Sauce verwende ich der Einfachheit halber eine asiatische
Chili-Sauce mit Ananas.

Einfach. Schnell zubereitet. Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:505]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/girasoli-mit-chili-sauce/

