Fusilli mit Gemiisepesto

Mit vielen Gemisesorten
Sie suchen sicherlich ab und zu auch einmal vegetarische
Rezepte. Bedienen Sie sich hier mit einem.

Es handelt sich einfach nur um Pasta. Zusammen mit
kleingeschnittenem Gemise in einer leckeren weillen Sauce.

Garniert mit gehobeltem Grano Padano. Lecker!

Flur 2 Personen:

= 375 g Fusilli

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 4 kleine Tomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen
=2 EL Creme fraiche


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/29/fusilli-mit-gemuesepesto/

= 1 Schopfloffel des Nudelkochwassers
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Grana Padano

= Butter

Zubereitungszeit; Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.
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Mit gehobeltem Grana Padano
Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Parallel dazu Gemuse putzen. Dann gegebenenfalls schalen. Und
in sehr kleine Stlucke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemise darin unter Rihren
einige Minuten anbraten. Creme fraiche dazugeben. Einen
Schopfloffel des Nudelwassers dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen, kurz kocheln
lassen und die Sauce abschmecken.



Pasta zum Gemuse geben. Alles gut vermischen.
Auf zweli tiefe Pastateller verteilen.

Mit gehobeltem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Gebratenes Salatherz mit
Maultaschen

Sehr frisch und lecker
Auch hier wirde meine Mutter einwenden, das geht doch nicht!
Salat mit Pasta? Aber es geht, funktioniert und schmeckt gut.

Achten Sie darauf, bei den Maultaschen solche mit einer


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/15/gebratenes-salatherz-mit-maultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/15/gebratenes-salatherz-mit-maultaschen/

vegetarischen Fillung zu kaufen. Denn haben Sie ein leckeres,
vegetarisches Gericht.

Die Salatherzen brate ich in Butter auf allen Seiten an und
wurze sie nur mit Salz und Pfeffer.

Das Ganze wird noch mit geriebenem Grana Padano garniert.
Fur 2 Personen

= 2 Salatherzen

= Salz

 Pfeffer

 Butter

=800 g Maultaschen (mit vegetarischer Fullung, 2
Packungen a 6 Stiick)

 Grana Padano

Zubereitungszeit: 10 Min.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Salatherzen auf allen
Seiten kross anbraten. Salzen und pfeffern.



Wahrenddessen Maultaschen nach Anleitung zubereiten.

Jeweils ein Salatherz auf einen Teller geben.
Maultaschen um die Salatherzen herumverteilen.

Mit geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Champignons-Curry-Risotto

Leckeres, wilrziges und schlotziges Risotto
Dieses Gericht bereiten Sie einfach nach dem Grundrezept zu.

Ein gutes Risotto bendtigt etwa 20 Minuten unter standigem
Rihren.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/12/champignons-curry-risotto/

Es bietet sich an, das erste Abléschen des im 01 angebratenen
Risotto-Reises mit einem trockenen Weillwein durchzufuhren. Ich
verwende einen Chenin blanc aus Sudafrika.

Dann verwendet man fur das weitere Abloschen einfach
Gemusefond.

Ein gutes Risotto darf nicht zu flussig und nicht zu fest
sein. Es muss schlotzig sein, also samig.

Und in ein gutes Risotto gehort unbedingt auch frisch
geriebener Kase, am besten Parmigiano Reggiano oder Grana
Padano. Diesen gibt man am Ende des Garens zum Risotto und
mischt ihn noch unter.

Wenn Sie mdgen, konnen Sie auch noch ein Stiuck Butter
dazugeben fur mehr Schlotzigkeit.

Dieses Risotto variiert vom Grundrezept nur durch die
zusatzlichen Zutaten Champignons und das Gewlrz Curry.



