
Pasta Asciutta
Dieses ist wohl nicht das original Rezept für Pasta Asciutta,
denn im Original wird, wenn ich das noch recht weiß, zumindest
auch für die Pasta Spaghetti verwendet.

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdünken zubereitet.

Als  Zutaten  für  die  Sauce  verwende  ich  Hackfleisch.  Dazu
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln und Chili-Schoten. Dazu
natürlich Tomaten.

Die Tomaten blachiere ich kurz, häute sie und entferne Haut,
Strunk  und  Kerne.  Ich  verwende  also  wirklich  nur  das
Fruchtfleisch.

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Schärfe.

Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht säuerliche Note.

Als Pasta verwende ich Bandnudeln, weil ich diese einfach gern
esse.

Ich verfeinere das Gericht noch mit einem Bund Petersilie, die
ich kleinwiege und unter das Gericht mische.

[amd-zlrecipe-recipe:521]

Chili con carne
Für mich gehören in ein Chili con carne unbedingt Chilischoten
für Schärfe und Sojasauce für Würze. Eigentlich auch Kaffee
und Schokolade, aber letzteres habe ich nicht mehr vorrätig.
Und ich gebe für etwas sauere Frische noch etwas Crème fraîche
vor dem Servieren auf das Chili con carne.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/21/pasta-asciutta-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/10/chili-con-carne-2/


Da das Chili con carne sowieso einen Eintopf darstellt, gebe
ich  die  Kidneybohnen  und  die  Maismischung  nicht  erst  10
Minuten vor Ende der Garzeit in das Chili con carne. Sondern
ich gare sie von Anfang an mit, auch wenn sie dadurch stärker
zerfallen. Und für mehr Geschmack gare ich den Eintopf auch
eine Stunde.

Und das Chili con carne schmeckt wirklich sehr gut und hat
einen runden Geschmack. Mit etwas Würze von der Sojasauce und
Schärfe vom Chili.

 

[amd-zlrecipe-recipe:456]

Frikadellen  mit  Gnocchi  in
Smoker-Sauce
Ein einfaches Gericht. Schnell zubereitet.

Ich bereite die Frikadellen frisch aus Hackfleisch, Schalotten
und Knoblauch zu.

Bei den Gnocchi greife ich auf frische Gnocchi aus der Packung
zurück. Also ein Convenience-Produkt.

Das  Gericht  bekommt  seinen  besonderen  Geschmack  durch  die
Verwendung  einer  rauchigen  Smoker-Sauce.  Sie  schmeckt  sehr
lecker  und  gibt  den  Frikadellen  und  den  Gnocchi  einen
besonderen  Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:416]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/12/frikadellen-mit-gnocchi-in-smoker-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/12/frikadellen-mit-gnocchi-in-smoker-sauce/


Gefüllte Zucchini

Beim Braten in der Pfanne

So, wie ich vor einigen Tagen gefüllte Auberginen zubereitet
habe, bereite ich heute gefüllte Zucchini zu.

Man kann Zucchinis vegan zubereiten. Indem man einfach nur
gekochten Reis für die Füllung verwendet. Und ihn z.B. mit
gedünsteten Schalotten und Knoblauch verfeinert.

Oder man verwendet eine Füllung Halb-Halb, also halb gekochter
Reis, halb Hackfleisch.

Ich habe jedoch bei diesem Rezept eine klassische Füllung
verwendet. Und zwar reines Hackfleich. Vom Rind.

Man kann auch noch Eier für mehr Bindung verwenden. Dies ist
aber  nicht  unbedingt  notwendig.  Die  Füllmasse  mit  dem
Hackfleisch bindet sehr gut. Ich verwende bei diesem Rezept

https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/10/gefuellte-zucchini-2/


also keine Eier.

Ich verfeinere die Füllung noch mit Zwiebeln und Knoblauch.
Und  für  etwas  Schärfe  gebe  ich  einige  kleingeschnittene,
getrocknete Chili-Schoten hinzu.

Die  Sauce  bilde  ich  aus  Rießling,  in  dem  ich  auch  die
gefüllten  Zucchini  gare.

Ein leckeres Gericht, leicht und gut verdaulich bei diesen
sommerlichen Temperaturen. Und auch schnell innerhalb einer
halben Stunde zubereitet.

 

[amd-zlrecipe-recipe:414]

Gefüllte  Paprika-Schoten  mit
Salzkartoffeln  in  Rießling-
Sauce
Paprikas kann man ja sehr vielseitig zubereiten. Man kann sie
grillen, braten, backen oder garen. Oder man kann sie auch
füllen.

Hier kann man auch wieder die unterschiedlichsten Füllungen
verwenden. Wer es vegan möchte, nimmt eine reine Reis-Füllung.
Andere  wählen  eine  Mischung  aus  Reis  und  Hackfleisch.
Fleischliebhaber dürften da dann die reine Hackfleisch-Füllung
vorziehen.

Man kann die Füllungen mit Eiern binden. Oder man verzeichtet
darauf. Die Füllung sollte auch so kompakt und stabil sein.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/23/gefuellte-paprika-schoten-mit-salzkartoffeln-in-riessling-sauce/


Ich habe in diesem Fall eine reine Rindfleisch-Hack-Füllung
gewählt. Und sie nicht mit Ei gebunden. Keine Eier. Keine
Semmelbrösel.  Nur  Fleisch.  Ein  wenig  gewürzt  mit  süßem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prsie Zucker.

Als Beilage wähle ich einfache Salzkartoffeln.

Ich  gare  die  gefüllten  Paprika-Schoten  in  einer  Rießling-
Sauce,  die  ich  kurz  vor  Ende  der  Garzeit  noch  ein  wenig
reduziere und eindicke.

 

[amd-zlrecipe-recipe:388]

Hackfleisch-Zwiebel-Pfanne
Ein  einfaches  Gericht.  Und  sehr  schnell  zubereitet.
Hackfleisch hat man eigentlich immer zuhause im Gefrierschrank
vorrätig.  Und  Zwiebeln  oder  Schalotten  im  Gemüsefach  des
Kühlschranks auch.

Ich würze mit süßem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker.  Und  kleingewiegten  frischen  Kräutern  wie
Rosmarin und Salbei.

Ich bilde ein kleines Sößchen mit einem Schuss Merlot.

Garniert wird mit etwas frisch geriebenem Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:322]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/15/%ef%bb%bfhackfleisch-zwiebel-pfanne/


Hackfleischbällchen  in
scharfem  Tomaten-Sugo  mit
Pasta
Diesmal  knusprige  Bällchen,  die  ich  aus  Hackfleisch,
geriebenem Gouda, zerkleinertem Mozzarella, Semmelbrösel und
Ei mische und forme. Gewürzt wird mit süßem Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer.

Das  Tomaten-Sugo  bereite  ich  aus  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel, Champignons, Chili-Schoten und Tomatenmark zu.
Aufgefüllt  wird  mit  etwas  Wasser.  Die  Gewürze  sind  die
gleichen wie bei den Hackfleischbällchen.

Die Chili-Schoten sorgen für eine ordentliche Schärfe im Sugo.

Dazu gibt es endlich einmal wieder Pasta als Beilage.

 

[amd-zlrecipe-recipe:239]

Hackfleisch-Bällchen  mit
süßer Chili-Sauce
Jetzt ist das Kontingent an Kugeln oder Bällchen aufgebraucht.
Zuerst Kartoffelkugeln, dann Leberkugeln und nun Hackfleisch-
Bällchen.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/02/hackfleischbaellchen-in-scharfem-tomaten-sugo-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/15/hackfleisch-baellchen-mit-suesser-chili-sauce/


Und die kleine Flasche mit süßer Chili-Sauce ist auch fast
aufgebraucht.

Die  Hackfleisch-Bällchen,  zu  denen  ich  auch  Speckstreifen
dazugebe, sind sehr würzig und lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:116]

 

Linguine  mit  Hackfleisch-
Bällchen in Tomaten-Sauce
Ein  einfaches,  aber  sehr  schmackhaftes  Pasta-Gericht  mit
Linguine.

Die  Sauce  bereite  ich  als  einfache  Tomaten-Sauce  mit
Tomatenmark  zu.  Ich  verlängere  die  Sauce  mit  trockenem
Weißwein.

Die Hackfleischbällchen bereite ich zuvor zu, halte sie warm
und gebe sie vor dem Servieren auf die Pasta.

Mein Rat: Es gibt einige Regeln bei der Zubereitung von Pasta,
die es zu beachten gilt. Zum einen wartet nicht die Pasta auf
die Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Also gebe ich nach
dem Zubereiten der Sauce und dem Garen der Pasta die Linuine
in den Topf mit der Tomaten-Sauce, vermische sie gut, gebe sie
in die tiefen Pastateller und serviere sie dann.

Noch ein Rat: In das Wasser, in dem man die Pasta gart, kommt
kein Öl. Das Wasser setzt sich normalerweise zusammen aus 1 l

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/


Wasser auf 100 g Pasta und 10 g Salz.

Ein weiterer Rat: Pasta wird nach dem Garen nicht mit kaltem
Wasser abgeschreckt. Man würde damit nur die Stärke, die noch
an der Pasta haftet und die die Sauce etwas bindet, abspülen.

Ein  letzter  Rat:  Der  ultimative  Trick  von  professionellen
Köchen zur Verlängerung der Pasta-Sauce ist natürlich, dass
man einen kleinen Schöpflöffel des Kochwassers in die Sauce
gibt. Es enthält schließlich Stärke von der Pasta und bindet
die Sauce gut. Und es ist leicht gesalzen und würzt damit die
Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:102]

Spaghetti bolognese scharf
Dies ist keine klassische Spaghetti bolognese, sondern eine
Variation.

Ich bereite das Gericht mit einer scharfen Sauce zu, da ich
vier  rote  Chilischoten  dafür  verwende.  Außerdem  einige
Speckstreifen.

Eine Variation ist auch die verwendete Pasta, da ich keine
Spaghetti,  sondern  die  sehr  ähnlich  aussehende  Linguine
verwende.

Wer übrigens durch dieses Pasta-Gericht Appetit auf weitere
Pasta-Gerichte bekommen hat, kann sich gern fertige Pasta-
Gerichte von Lieferservices liefern lassen. Deren Qualität ist
durchaus akzeptabel. Zum Beispiel vom Lieferservice deliveroo.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/24/spaghetti-bolognese-scharf/
https://www.deliveroo.de


Deliveroo bietet kleine und große Gerichte, gesundes Essen,
niedrige Preise oder auch Gerichte, die es speziell nur bei
Deliveroo gibt. Ob Burger, Pizza oder Sushi, alles kann man
bei diesem Lieferservice bestellen. Und es gibt auch eine
eigene App für iOS und Android.

Wer jedoch auf selbst Zubereitetes und sehr frische Produkte
steht, der kann auch auf den Rezepte-Websites von lecker.de
oder kochbar.de nachschauen. Dort findet man sehr viele tolle
Rezepte.  Und  ich  empfehle  natürlich  auch  immer,  in  der
Suchmaske  rechts  oben  in  meinem  Foodblog  die  gewünschten
Gerichte einzugeben, dann bekommt Ihr die jeweiligen Rezepte
herausgesucht.  Empfehlenswert  wären  hierbei  z.B.  die
Pastagerichte  gebratener  Pansen  mit  Fusilli  oder  gebratene
Insekten mit Spaghetti.

 

[amd-zlrecipe-recipe:52]

 

Spätzle  mit  Hackfleisch-
Gemüse-Sauce
Ein  Pastagericht,  mit  einer  leckeren  Sauce,  für  die  ich
Hackfleisch und Gemüse verwende.

Für die Spätzle verwende ich Pasta aus der Packung, ich mache
mir  nicht  unbedingt  die  Mühe,  auch  noch  Spätzle  frisch
zuzubereiten.

Für die Sauce verwende ich gemischtes Hackfleisch. Dazu einige
Gemüsesorten wie Kürbis, Zucchini, Tomate, rote Chili-Schote,

http://www.lecker.de
http://www.kochbar.de
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/spaetzle-mit-hackfleisch-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/spaetzle-mit-hackfleisch-gemuese-sauce/


Lauchzwiebel, Schalotte und Knoblauch. Die Sauce bilde ich aus
Rotwein und Bratenfond.

 

[amd-zlrecipe-recipe:36]

 

Hackfleisch-Kartoffel-
Zwiebel-Pfanne
Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
sehr lecker.

Dazu  gibt  es  eine  Knoblauch-Sauce.  Knoblauchpressen  sind
normalerweise in der Küche verpönt, man schneidet Knoblauch
mit dem Messer klein. Diesmal will ich aber die Zellen des
Knoblauchs zerdrücken und aufbrechen und den Knoblauchsaft im
Schmand haben. Die Sauce ist sehr lecker.

Ich brate alles in einem guten Olivenöl an.

Mein Rat: Wer die Kartoffelwürfel noch krosser und knuspriger
möchte, brät sie als erstes allein in Öl 4–5 Minuten an.

Noch ein Rat: Als Pfannengericht wird das Gericht direkt in
der Pfanne serviert und daraus gegessen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:15]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/


Frische  Pasta,  Teil  1:
Klassische Ravioli

Leckere Pasta

Eigentlich wollte ich den Nudelteig nach dem Rezept eines
Kochs in einer Kochsendung zubereiten, der für den Teig nur
Mehl und Eigelbe verwendete. Aber der Teig gelang mir nicht.
Also habe ich das Grundrezpt für Nudelteig verwendet, das mir
ein Foodblog-Kollege mitgeteilt hatte und mit dem mir frische
Pasta  gut  gelungen  ist:
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Klassische Ravioli deshalb, weil ich sie mit einer Füllung aus
Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch zubereite, die ich auch
noch kräftig würze.

Da ja nicht nur der Nudelteig der Ravioli garen soll, sondern
auch die Füllung, lasse ich die Ravioli gute 8–10 Minuten im
siedenden Wasser ziehen.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/


Ich bereite frische Pasta aus Nudelteig nur sehr selten zu,
weil es doch etwas Aufwand ist. Zudem bin ich wahrlich nicht
der allzu große Pasta-Liebhaber, dass ich für jede Art von
Pasta wie Maultaschen, Ravioli, Tortellini, Bandnudeln oder
Spaghetti einen jeweils eigenen Teig zubereite. Außderm sind
meine  Ravioli  nicht  unbedingt  sehr  gelungen,  sie  sind
eigentlich  nichts  für’s  Auge,  sondern  eher  etwas  für  den
Magen. Aber alle Grundprodukte sind ja vorhanden, wer also
mehr Zeit und Geschick mitbringt, kann durchaus auch optisch
ansprechende Pasta aus dem Nudelteig zubereiten.

Nichts für’s Auge, mehr etwas für den Magen

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.

Mein Rat: Der Nudelteig darf nicht klebrig sein, aber auch
nicht zu fest. Er sollte schön kompakt sein. Wenn er etwas zu
klebrig ist, einfach mit einigen Esslöffeln Mehl nachhelfen.

Noch ein Rat: Unbedingt das Arbeitsbrett für die Ablage und
Bearbeitung der Nudelplatten etwas mit Mehl bestäuben, die



Nudelplatten bleiben sonst daran kleben.

Ein abschließender Rat: Wer es etwas würziger mag, lässt die
Raviolis in siedendem Gemüsefond ziehen und nicht in siedendem
Wasser.

Zutaten (für etwa 4 Portionen à 8 Ravioli):

Nudelteig:

Grundrezept

Füllung:

300 g Hackfleisch (gemischt)
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Tomaten-Sugo:

240 g gestückelte Tomaten (Dose)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 rote Chili-Schote
Salz
Pfeffer
Butterschmalz
Parmesan

Arbeitsgerät:

Nudelmaschine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Für das Tomaten-Sugo:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/


Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Chili-
Schote putzen und quer in Ringe schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Chili-Schote darin anbraten. Tomaten dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen. Abschmecken.

Für die Füllung:

Schalotten und Knoblauchzehen schälen, kleinschneiden und in
eine Schüssel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Kreuzkümmel,
Paprikpulver, Salz und Pfeffer kräftig würzen.  Mit einer
Gabel oder der Hand gut verrühren und verkneten.

Für die Ravioli:

Einen großen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Ein großes Arbeitsbrett mit etwas Mehl bestäuben. Teig in
mehrere Teile teilen und portionsweise bei einer mittleren
Stufe für die Stärke der Nudelplatte durch die Nudelmaschine
geben. Nudelplatte auf das Arbeitsbrett geben und quadratische
Stücke herausschneiden. Jeweils einen Teelöffel der Füllung
auf das untere Dreieck eines Nudel-Quadrats geben. Dann das
obere  Dreieck  darüberklappen  und  den  Rand  mit  den  Finger
festdrücken.

Ravioli für etwa 8–10 Minuten in das nur noch siedende Wasser
geben  und  ziehen  lassen.  Herausnehmen  und  zwei  Portionen
Ravioli mit dem Sugo zusammen in zwei Nudeltellern anrichten.
Mit frisch geriebenem Paremsan garnieren. Servieren.

Restliche  Ravioli  abkühlen  lassen,  portionsweise  in
Gefrierbeutel  geben  und  im  Gefrierschrank  einfrieren.



Ragout  aus  Hackfleisch  und
Riesenmehlwürmern mit Cognac-
Curry-Sahne-Sauce und Pasta

Leckeres Ragout

Eigentlich ein Pasta-Gericht, das man aufgrund der verwendeten
Riesenmehlwürmern aber auch zu den Insekten-Gerichten zählen
kann. Wobei eine Menge von 50 g Riesenmehlwürmern zu 250 g
Hackfleisch eigentlich nur eine kleine, weitere Zutat ist.

Ich würze die Sauce mit einer Peperoni für Schärfe. Und für
etwas Säure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu.

Die Sauce bilde ich, indem ich die angebratenen Zwiebeln,
Knoblauch und Peperoni und Hackfleisch und Riesenmehlwürmer
mit Cognac ablösche und flambiere. Dann gebe ich Gemüsefond
hinzu. Schließlich noch Schmand. Ersatzweise kann man auch
Sahne  verwenden.  Hauptgewürz-Zutat  ist  natürlich  der  Thai-

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/


Curry.

Das Ragout ist sehr würzig, aber die neutralisierende Pasta
schafft da einen abmildernden Gegensatz dazu.

Beim Flambieren

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch (gemischt)
50 g Zophobas morio (Riesenmehlwürmer)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 orange Peperoni
Cognac
150 ml Gemüsefond
100 ml Schmand
1/2 Zitrone (Saft)
2 EL Thai-Curry
Salz
Olivenöl



250 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Riesenmehlwürmer in der Verpackung für eine halbe Stunde in
den Gefrierschrank geben und abtöten.

Riesenmehlwürmer herausnehmen, vom Liefersubstrat befreien und
eventuell in einer Schüssel mit warmem Wasser reinigen. Auf
ein Schneidebrett geben und grob zerkleinern.

Zwiebeln  und  Knolauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni
darin  glasig  dünsten.  Hackfleisch  und  Riesenmehlwürmer
dazugeben  und  kräftig  anbraten.  Mit  einem  grossen  Schuss
Cognac ablöschen und flambieren.

Fond hinzugeben. Schmand dazugeben. Zitronensaft hinzugeben.
Thai-Curry ebenfalls dazugeben. Mit Salz kräftig würzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  mach  Anleitung
zubereiten.

Sauce des Ragouts abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Ragout mit viel
Sauce  großzügig  darüber  verteilen.  Alternativ  mit
kleingewiegter  Petersilie  oder  etwas  frisch  geriebenem
Parmesan garnieren. Servieren.



Hackfleisch  mit  Champignons-
Tomaten-Basilikum-Sauce  und
Spaghetti

Leckere Pasta

Ich hatte mal wieder Appetit auf Spaghetti. Also habe ich mir
mit  Hackfleisch  und  anderen  Zutaten  eine  leckere  Sauce
zubereitet.

Zutaten zu der Sauce sind Hackfleisch, Champignons, Tomaten
und  viel  Basilikum.  Gewürzt  habe  ich  die  Sauce  u.a.  mit
 Chilischoten, die ich im Ganzen mitgare und vor dem Servieren
entferne.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Hackfleisch (gemischt)
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
12–13 kleine, braune Champignons

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/


240 g gestückelte Tomaten (Dose)
2 Basilikum-Pflänzchen
trockener Weißwein
2 Chilischoten
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
250 g Spaghetti
Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Chilischoten
putzen.  Blättchen  der  Basilikum-Pflänzchen  abzupfen  und
kleinwiegen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Hackfleisch,  Schalotten,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin kräftig anbraten. Es sollen
sich viele  Röstspuren am Topfboden bilden. Mit einem Schuss
Wein ablöschen. Röstspuren mit dem Kochlöffel vom Topfboden
lösen. Tomaten dazugeben. Chilischoten im Ganzen hinzugeben.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kräftig würzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikum kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce mischen.
Chilischoten entfernen. Alles verrühren und abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben. Großzügig von der Sauce
darüber verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.



Hackfleisch-Topf

Leckerer Topf

Eine Art Eintopf, in den ich Hackfleisch und Speck und diverse
andere Zuaten hineingebe, die ich gerade noch im Kühlschrank
vorrätig habe.

Die Sauce bilde ich mit selbst zubereitetem, eingefrorenem
Bratenfond.

Ich gebe kleingeschnittene Kartoffeln mit Schale hinzu, da ich
Bio-Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Wer möchte, kann einen Feuer-Topf daraus machen,
indem er Chilis oder Peperonis hinzugibt.
Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch
120 g Speck
1 Schalotte

https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/26/hackfleisch-topf/
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3 Knoblauchzehen
4 orange Mini-Paprika
1 Mini-Salatgurke
8–10 braune Champignons
5 kleine Kartoffeln
250 ml Bratenfond
einige Zweige Thymian
4–5 Salbeiblätter
1/4 Zitrone (Saft)
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  nd  Kartoffeln  darin  10–15
Minuten garen. Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Schale in
Würfel schneiden.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Paprikas und Salatgurke putzen. Paprikas längs halbieren und
quer in halbe Ringe schneiden. Salatgurke längs halbieren und
quer in halbe Stücke schneiden. Champignons halbieren. Speck
in kurze Streifen schneiden.

Blättchen  vom  Thymian  abzupfen.  Salbei  kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Hackfleisch,  Speck,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Restliches Gemüse und
Kartoffeln  dazugeben.  Kräuter  dazugeben.  Bratenfond
hinzugeben.  Kräftig  mit  Paprika-Pulver,  Salz  und  Pfeffer
würzen. Zitronensaft dazugeben. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten köcheln lassen.

Sauce  abschmecken.  Eintopf  auf  zwei  tiefe  Suppenteller
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.


