Tortellini mit Mozzarella

Ein einfaches Pasta-Gericht.
Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Ich wahle als Pasta frische Tortellini aus der Packung,
gefullt mit Rindfleisch.

Dazu gebe ich zwei Mozzarella-Kugeln, die ich vorher
kleinschneide und in der heiRen Pasta zerschmelzen lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:681]

Romanesco-Ragout und Penne
Rigate

Also dieses Ragout mit Gemlise, das dieses Gericht auch
vegetarisch macht, hat mir im Gegensatz zum Ragout mit Spargel
wirklich gut geschmeckt.

Die Sauce war wurzig und der Romanesco knackig.

Romanesco ist eine Zuchtart des Blumenkohl und ist gruner
Blumenkoh'l.

Ich habe ihn in kleine Rdschen geschnitten und auch den Strunk
verarbeitet.

Angebraten mit Schalotten und Knoblauch in Butter, dann Mehl
mit in der Butter angebraten und mit Wasser abgeldoscht, um
eine Mehlschwitze und somit weiBe Sauce zu erstellen. Gewlrzt
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frischem Muskat.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/12/tortellini-mit-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/

Als Beilage gibt es Penne Rigate.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:670]

Spargel-Ragout und Penne
Rigate

Es ist das erste Mal, dass ich mit Spargel ein Ragout
zubereite. Ich habe mir fur dieses Rezept eine Anregung eines
Foodblog-Kollegen geholt.

Gruner Spargel hat ja den Vorteil, dass man ihn nicht schalen
muss. Einfach nur die holzigen Enden abschneiden.

FUr die Sauce bereite ich eine Mehlschwitze zu. Und brate
daflir mit den Spargeln zusammen Schalotten und Knoblauch an.

Das Ganze ergibt ein leckeres Gericht. Ich muss allerdings
zugeben, ich hatte mir von dem Gericht mehr versprochen. Es
war zwar lecker, aber nicht unbedingt uberwaltigend.

Das nachste Mal also Spargel wieder klassisch mit Sauce
Hollandaise, Butter, Schinken oder angebraten in Butter.

[amd-zlrecipe-recipe:669]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/01/spargel-ragout-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/01/spargel-ragout-und-penne-rigate/

Puten-Gulasch und Fusilli
Lunghi

Ich hatte von meinem letzten Rezept noch die Halfte einer
Putenoberkeule uUbrig. Ich habe das Ganze etwas spielerisch
aufgenommen und einfach daraus ein Puten-Gulasch mit Pasta
zubereitet.

Da dies aber ein neues Rezept ist, will ich hier die original
Zubereitung im Ganzen nicht verschweigen.

Leckeres, lange geschmortes Puten-Gulasch. Mit Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer Mehlschwitze, die ich mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker wirze.

Die Sauce hatte vom Geschmack her auch die eine oder andere
Chilischote vertragen. Auch die Zugabe von Senf ware eine
Option. Aber sie war auch so zubereitet sehr lecker.

Dazu als Beilage italienische Pasta, und zwar Fusilli Lunghi.
Lecker und schlotzig.

[amd-zlrecipe-recipe:665]

Spiralnudeln, Salat-Pesto und
Schweinebauch

Das ist mein Essen am Oster-Montag.

Ich hatte zwei Packungen mit gemischtem Salat vorratig, der


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/22/spiralnudeln-salat-pesto-und-schweinebauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/22/spiralnudeln-salat-pesto-und-schweinebauch/

unbedingt aufgebraucht werden musste und den ich nicht einfach
nur als Salat zubereiten wollte.

Also bot es sich an, ihn als Pesto fur Pasta zuzubereiten.

Der gemischte Salat ethalt Feldsalat, Rucola, Raddicchio und
einige essbare Bluten.

Als Pasta wahle ich Spiralnudeln.

Da ich gerade Schweinbauch-Scheiben fur eine andere
Zubereitung aufgetaut hatte, entschied ich mich, dem Pasta-
Gericht etwas mehr Gehalt zu geben, und habe jeweils eine
Scheibe angebratenenen Schweinebauch, den ich in feine
Streifen geschnitten habe, obenauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:660]

Penne Rigate mit Basilikum-
Pesto

Mal wieder ein schnell zubereitetes Pasta-Gericht.
Die Pasta ist innerhalb 10 Minuten gekocht.

Und wahrend dieser Zeit kann man auch das Pesto schnell
zubereiten.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft, das Pesto gelingt
gut.

Geben Sie jedoch nicht die Pasta in einen tiefen Pasta-Teller
und dann obenauf das Pesto. Das durfen Sie nicht. Hier gilt
die Kiuchenregel: Die Sauce wartet auf die Pasta, nicht die
Pasta auf die Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/21/penne-rigate-mit-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/21/penne-rigate-mit-basilikum-pesto/

[amd-zlrecipe-recipe:658]

Pute, Gemise und Penne Rigate

Hier bereite ich ein Gericht mit Putenfleisch, verschiedenen
Gemusesorten und etwas Pasta vor.

Fir diese Art der Zubereitung reicht mein Vorrat an Penne
Rigate gerade noch aus.

Das Putenfleisch schneide ich in kurze Streifen.

Das Gemuse zerkleinere ich grob. Nur Zwiebeln wund
Knoblauchzehen werden kleingeschnitten.

Ich wirze mit rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und bilde ein kleines SoRchen aus einem Schuss Soave
fur die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:644]

Spatzle mit Rucola-Pesto

Ein einfaches Pasta-Gericht.

Fir das Pesto verwende ich Rucola, den ich einmal nicht als
Salat zubereite, sondern zusammen mit Schalotte und Knoblauch
andunste, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurze und
dann zu einem Pesto puriere.

Leider war mein Vorrat an italienischer Pasta, hier Penne


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/pute-gemuese-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/07/spaetzle-mit-rucola-pesto/

Rigate, leider zuende, so dass ich sie nicht fur dieses
Gericht zubereiten konnte. Ich bin dann einfach auf deutsche
Pasta, und zwar Spatzle, umgestiegen.

Das Gericht war auch damit sehr lecker und hatte eben ein sehr
feines, schmackhaftes Pesto.

[amd-zlrecipe-recipe:641]

Maultaschen mit Ananas-Chili-
Fenchel-Sauce

Bekannte und beliebte Pasta, Maultaschen mit Ricotta-Fullung.

Dazu aber eine etwas exotische Sauce. Man liest dies und fragt
sich, ob ein solches Gericht uberhaupt schmecken kann.

Aber eine sulR-scharfe Sauce ist eine echte Alternative zu
Pasta.

Die SuBe der Ananas verbindet sich herrlich mit der Scharfe
der Chili. Dazu ein leichter Geschmack nach Fenchel. Das passt
sehr gut.

Man konnte noch variieren. Orangen wirden noch in die Sauce
passen. Eine Prise Zimt vertragt sie auch noch. Und eventuell
noch ein wenig Anis-Geschmack.

Ich frage mich aufgrund dessen, dass dieses Gericht zwar
exotisch ist, aber gut geschmeckt hat, warum man eigentlich
nicht geflullte Pasta mit suller Fullung zubereitet. Also mit
Obst oder anderen Fruchten. Und dazu passenderweise eine sulle
Sauce, namlich mit Schokolade und Chili. Das wurde passen und
sicherlich schmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/30/maultaschen-mit-ananas-chili-fenchel-sauce/

Und wieder stelle ich fest, ein Gericht kann so ausgefallen
und ungewohnt im Geschmack sein, wie es will. Bereite ich es
aus frischen Zutaten zu, verdaut es mein Magen ohne Murren.
Esse ich jedoch einen Eintopf aus der Dose, zu dem ich ab und
zu doch einmal komme, mit Geschmacksverstarkern,
Konservierungsstoffen und Bindemittel, murrt mein Magen, will
es nicht verdauen und manchmal stehe ich kurz davor, dass der
Eintopf dann wieder hochkommt. Also, es gilt das Verbot: Du
darfst keine Fertigprodukte kochen und essen!

[amd-zlrecipe-recipe:631][amd-zlrecipe-recipe:631]

Penne Rigate mit Radicchio-
Pesto

Eine andere Zubereitungsvariante fur Radicchio-Salat.
Nicht kalt mit Dressing als Salat angemacht.

Sondern mit Schalotten und Knoblauch in Butter gedinstet und
dann mit dem Purierstab zu einem feinen Pesto plriert.

Es reicht nicht aus, die Raddicchio zusammen mit den
Schalotten und dem Knoblauch in Butter anzudinsten, man muss
sie auch noch einige Minuten in einem Schuss Weillwein garen.
Der WeiBwein kann wahrend des Kochens dann gerne verkochen.

Das Pesto ist aufgrund der verwendeten Radicchio ein wenig
bitter, schmeckt aber sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:628][amd-zlrecipe-recipe:628]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/27/penne-rigate-mit-radicchio-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/27/penne-rigate-mit-radicchio-pesto/

Penne Rigate mit Sauce
Hollandaise

Penne Rigate zahlt zu den klassischen italienischen Pasta-
Sorten.

Und Sauce Hollandaise zu den klassischen Saucen der
franzosischen Kuche. Sie ist eine Butter-Sauce.

Ich gebe hier nur den Link zu dem Grundrezept fur eine Sauce
Hollandaise an, da ich die Zubereitung der Sauce als eigenes
Rezept in meinem Foodblog veroffentlicht habe.

Ein einfaches, aber sehr 1leckeres Pasta-Gericht. Die
Zubereitung ist einfach und auch sicherlich bekannt. Denn
gerade 1in der italienischen Kiche werden die beiden
Komponenten Pasta/Pesto (Sauce) gern als eigenes Gericht
zubereitet und serviert. Meistens noch verfeinert mit frisch
geriebenem Parmesan. O0Oder auch dem einen oder anderen
frischen, kleingehackten Kraut daruber.

Wir haben ja bald Spargelzeit. Da ubt man sich schon einmal in
der Zubereitung fur eine frische Sauce Hollandaise.

Und dass man diese nicht nur fur Spargel verwenden kann, 1ist
ja bekannt. So wird sie auch gern zu kurzgebratenem Fleisch,
Fisch oder Meeresfruchten serviert.

Sie bietet sich also auch einmal an, sie fur ein einfaches
Pasta-Gericht anstelle eines Pesto zu verwenden.

Und sicherlich Kkennen Sie auch den Grundsatz aus der
italienischen Kiche: Man gibt nicht — wie es meistens von
deutschen (Hobby-)Kochen zelebriert wird — die Pasta auf den
Pasta-Teller, dann die Sauce daruber und serviert das Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/penne-rigate-mit-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/penne-rigate-mit-sauce-hollandaise/

dann. Sondern es gilt der Grundsatz, nicht die Pasta wartet
auf die Sauce, sondern die Sauce wartet auf die Pasta. Also
geben Sie die abgetropfte Pasta zur Sauce Hollandaise,
vermischen alles gut, verteilen es auf die Teller und
servieren es dann!

Und wenn Sie mogen, verfeinern Sie das Gericht noch mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano vor dem Servieren.

Et voila!

Tomaten-Nudel-Topf

Ein einfaches Topfgericht.

Mit Tomaten und Tomatenmark.

Etwas Suppengemise. Und viel verschiedener Pasta.
Lecker gewlrzt mit getrocknetem Basilikum und Majoran.

[amd-zlrecipe-recipe:627]

Nudel-Topf

Nun, ich hatte Uberlegt, dieses Rezept mit ,Putenoberschenkel-
Braten und ..“ oder ,Puten-Gulasch und ..“ zu benennen. Als ich


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/tomaten-nudel-topf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/24/nudel-topf/

das fertige Gericht jedoch in einem tiefen Pasta-Teller
angerichtet hatte, sah ich, dass es jedoch trotz der
Zubereitung eines Putenoberschenkels doch eher etwas mit einem
Nudel-Topf gemeinsam hat.

Ich habe dieses Mal fur die Pasta auf ein Convenience-Produkt
zuruckgegriffen. Das ich bisher so nicht kannte und auch noch
nie zubereitet hatte. Es waren keine frische Pasta, sondern es
war frischer Pasta-, sprich Spatzle-Teig, der sich in einer
Packung befand. Diese Packung hatte unten einen breiten Rand,
an dem sich Locher befanden, die mit einer Folie zugeklebt
waren. Das Prinzip war jetzt einfach, diese Folie zu
entfernen, die Packung von oben herab einzurollen und somit
den Spatzle-Teig in langen, dunnen Streifen direkt in
kochendes, leicht gesalzenes Wasser zu geben. Man kocht diese
Spatzle dann einfach noch einige Minuten, bis sie gar sind und
man sie fur ein Gericht verwenden kann.

Ich muss sagen, die Spatzle sind wirklich sehr gut geworden.
Und sie waren sehr lecker. Ich wusste nicht, dass es ein
solches Convenience-Produkt auf dem Markt zu kaufen gibt.

Vielleicht schaffe ich es ja in der nachster Zeit auch einmal,
selbst frischen Spatzle-Teig zuzubereiten und frische Spatzle
vom Arbeitsbrett direkt in das kochende Wasser zu schaben.

Dazu Putenfleisch, das ich aus einem Putenoberschenekl
verwende, den ich mit Zwiebeln und Knoblauch anbrate und in
einer Sauce aus Creme fraiche und Wasser gare. Dann
herausnehme, vom Knochen 106se und grob in eine Art Gulasch
zerkleinere, das ich wieder in die Sauce gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:621]



Spaghetti und Salbei-Tomaten-
Sauce

Nach diesen vielen vegetarischen Gerichten habe ich mich jetzt
einmal gefreut auf ein schones Pasta-Gericht. Und zwar
einfache Spaghetti mit einer leckeren Tomatensauce, in die ich
auch noch sehr viel frischen Salbei hineingebe.

Nun, dieses Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber vor allem
ist es eines: ein hervorragendes Pasta-Gericht.

Die Sauce gelingt wirklich sehr gut.

Mein Rat: Die Sauce wartet auf die Pasta und nicht die Pasta
auf die Sauce. Deshalb kommen die Spaghetti in den Topf mit
Sauce, werden dort vermischt und dann wird das Gericht
angerichtet.

[amd-zlrecipe-recipe:608]

Maultaschen mit Kokosmilch-
Sauce

Ein einfaches Pasta-Gericht. In 10 Minuten zubereitet.
Ich hatte wieder einmal Maultaschen vorratig.

Ich gebe dieses Mal einfach etwas Kokosmilch-Sauce mit einigen
Spritzern Fisch-Sauce uber die Maultaschen.

Die sulBe Kokosmilch harmoniert sehr gut mit der Salzigkeit der


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/12/maultaschen-mit-kokosmilch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/12/maultaschen-mit-kokosmilch-sauce/

Fisch-Sauce.

Und der Vorteil bei diesem Gericht ist, dass man diese sehr
aromatische und wohlschmeckende Sauce einfach nach dem
Verspeisen der Maultaschen vom Teller schliurfen kann.

[amd-zlrecipe-recipe:572]

Maultaschen mit siB-saurer
Sauce

Ein einfaches Pasta-Gericht. In 10 Minuten zubereitet.
Ich hatte wieder einmal Maultaschen vorratig.

Ich gebe dieses Mal einfach etwas sull-saure Sauce uber die
Maultaschen.

[amd-zlrecipe-recipe:571]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/11/maultaschen-mit-suess-saurer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/11/maultaschen-mit-suess-saurer-sauce/

