Eliche tricolore mit Lollo-
Rosso-Pesto

Hier habe ich einfach zwei Salatkopfe zweckentfremdet und ein
Pesto mit ihnen zubereitet.

Zusatzlich kommen noch Schalotten und Knoblauchzehen in das
Pesto. Und naturlich viel frisch geriebener Parmesan. Und
etwas Olivenol.

Als Pasta habe ich Eliche tricolore verwendet, die etwas
farbenfroh sind und somit auch optisch etwas fur’s Auge
bieten.

Einfaches, schnell zubereitetes Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:538]

Spinat-Raviolo mit Austern-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/13/eliche-tricolore-mit-lollo-rosso-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/13/eliche-tricolore-mit-lollo-rosso-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/05/spinat-raviolo-mit-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/05/spinat-raviolo-mit-austern-sauce/

Leckere geflllte Pasta

Einfaches Gericht. Sehr schnell zubereitet. In gerade einmal 4
Minuten. Und man benotigt nur zwei Zutaten flr das Gericht.

Aber es schmeckt sehr lecker.
Zutaten fur 2 Personen:

= 500 g Spinat-Raviolo
= 200 ml Austern-Sauce

Zubereitungszeit: 4 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Aus dem Kochwasser nehmen und auf zwel tiefe Pasta-Teller
verteilen.

Austern-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Tagliatelle mit Gemuse-
Rotwein-Pesto

Geschmacklich lecker

Ein Pasta-Gericht. Fir das ich ein Pesto zubereite. Aus
diversen Gemusesorten. Die ich in Chianti gare und dann mit
dem Purierstab fein plriere.

Als Pasta wahle ich Tagliatelle.

Das Gericht ist optisch nicht sehr ansprechend, aber der
Geschmack ist sehr lecker.

Zutaten fur 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle

Jeweils eine kleine Portion von:


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/27/tagliatelle-mit-gemuese-rotwein-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/27/tagliatelle-mit-gemuese-rotwein-pesto/

= Cocktail-Tomate

» rote Zwiebel

= Knoblauchzehe

= Mini-Pak-Choi

= SUBkartoffel

= Fenchel

» Prinzess-Bohnen

= rote Chili-Schote
= Ingwer

= 0,3 1 Chianti

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und zerkleinern.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten. Mit dem
Chianti abloschen. Mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten kocheln lassen. Mit dem Purierstab fein pulrieren.
Pesto abschmecken.

Tagliatelle in das Pesto geben und alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto in zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!




Pasta Asciutta

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

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdunken zubereitet.

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

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

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Scharfe.
Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht sauerliche 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]

Marinierter Putenrollbraten
mit Bandnudeln

Herrlich! Ganz ein Gericht nach dem Motto meines Foodblogs.
Nudel, heiss und hos. Also Bandnudeln, Putenrollbraten und
Sauce. Lecker! Ich konnte mich hineinlegen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/21/pasta-asciutta-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/12/marinierter-putenrollbraten-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/12/marinierter-putenrollbraten-mit-bandnudeln/

FuUr das Fleisch verwende ich einen Putenrollbraten in einem
Netz. Dieser ist schon in einer Paprika-Marinade mariniert.
Die restliche Marinade gebe ich zu dem Putenrollbraten in den
Topf, um ein besseres Solkchen zu bilden.

Die Sauce bilde ich aus Riesling.
Und als Beilage wahle ich leckere Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:513]

Frische Ravioli mit Gemiise-
Pesto

Ein leckeres Pasta-Gericht, fur das ich frische, mit Tomaten
und Ricotta gefullte Ravioli verwende.

Das Pesto bereite ich aus diversem Gemuse zu, das ich nach dem
Garen einfach salze und mit dem Purierstab zu einem schonen
Pesto verarbeite.

Das Gericht ist sehr schnell in 10 Minuten zubereitet.
Ich garniere das Ganze noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:504]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/03/frische-ravioli-mit-gemuese-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/03/frische-ravioli-mit-gemuese-pesto/

Tortellini mit Meeresfriichten

Ein einfaches Gericht. Mit Kase und Spinat gefullte
Tortellini.

Dazu Meeresfrichte. Die in Olivenol mit Knoblauch eingelegt
sind. Letzteres verwende ich einfach als Sauce fur die Pasta.

Ich garniere das Ganze mit frisch geriebenem Parmesan.

Einfach. Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:494]

Herz-Ragout mit Reginette

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit 1in
der Sauce und l0sen sich auf.

Wie es bei einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage italienische Pasta, und zwar
Reginette.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/25/tortellini-mit-meeresfruechten/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/28/herz-ragout-mit-reginette/

[amd-zlrecipe-recipe:472]

Knuspriger Pansen mit Penne
Rigate in Tomaten-Sugo

Ich liebe ja diesen knusprig und kross in Butter gebratenen
Pansen. Man muss ihn gut wdrzen. Und dann auch unter standigem
Rihren tatsachlich 15 Minuten in Butter kross anbraten.

Damit die Knusprigkeit des Pansen bei diesem Gericht mit Pasta
und Sugo nicht im Sugo verloren geht, bereite ich Pasta und
Sugo zu, vermische alles gut, gebe Pasta und Sugo in zwei
tiefe Pasta-Teller und gebe erst dann den knusprigen Pansen
obenauf.

Und zusatzlich garniere ich das Gericht noch mit frisch
geriebenem Parmesan.

Herrlich! Das ist ein wirklich sehr leckeres Gericht, das ich
gerne immer wieder zubereite und esse.

[amd-zlrecipe-recipe:463]

Tortellini mit Chinakohl-


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/18/knuspriger-pansen-mit-penne-rigate-in-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/18/knuspriger-pansen-mit-penne-rigate-in-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/08/tortellini-mit-chinakohl-riesling-sauce/

Riesling-Sauce

Dies ist das sechste und letzte Rezept in der Aktion meiner
Riesling-Woche. Und somit beende ich hiermit die Aktion meiner
Riesling-Woche, alle Rieslinglagen sind verkostet und jeweils
in einem Gericht verwendet. Nach der vielen Pasta sollte jetzt
wieder einmal ein dickes Steak auf den Teller. Oder doch
lieber Fisch?

Ich bereite dieses Mal eine Gemuse-Riesling-Sauce zu. Dazu
verwende ich als Gemiuse Chinakohl und als Riesling den
Riesling ,St. Remigiusberg“.

Als Pasta wahle ich original italienische Tortellini, die
allerdings eine spezielle Fullung haben, namlich rote Linsen,
Zitronengras und Moringa.

Die Zwiebeln und der Knoblauch geben der Sauce eine leichte
Scharfe. Aber der Riesling kommt gut zur Geltung. Und die
Pasta mit der ungewohnlichen Fullung schmeckt auch sehr gut.

Ruckblickend muss ich sagen, dass mir die beiden Gerichte mit
einer Brokkoli-Riesling-Sauce und einer Chinakohl-Riesling-
Sauce am besten geschmeckt haben. Die Gerichte mit einer
Pesto, aus Salat zubereitet, dagegen weniger.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:452]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/08/tortellini-mit-chinakohl-riesling-sauce/

Spaghetti mit Feldsalat-
Riesling-Pesto

Dies ist das funfte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite dieses Mal ein Gemuse-Riesling-Pesto zu. Dazu
verwende ich als Gemluse Feldsalat und als Riesling den
Riesling ,Konigsschild“. Da ich den Salat naturlich nicht
gare, sondern roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine
normale Sauce, sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach
nur die heifle Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wahle ich original italienische Spaghetti.

Die Zwiebeln und das Knoblauch geben dem Pesto eine leichte
Scharfe. Aber der Riesling kommt gut zur Geltung. Das Pesto
hat eine gewisse Anmutung von Rahmspinat, sowohl von der
Konsistenz, dem Gewchmack und naturlich auch der Farbe, die
das Gericht wirklich giftgrun
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https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/07/spaghetti-mit-feldsalat-riesling-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/07/spaghetti-mit-feldsalat-riesling-pesto/
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Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:451]

Penne Rigate mit Rucola-
Riesling-Pesto

Dies ist das vierte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite dieses Mal ein Gemuse-Riesling-Pesto zu. Dazu
verwende ich als Gemise Rucola und als Riesling den Riesling
,Karthauser”. Da ich den Salat naturlich nicht gare, sondern
roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine normale Sauce,
sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach
nur die heifle Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wahle ich original italienische Penne Rigate.

Das Pesto schmeckt dieses Mal nicht so sehr aromatisch und
kraftig nach Riesling. Der Rucola selbst ist ja schon ein
wenig scharf, dazu kommen noch Zwiebeln, Knoblauch und


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/06/penne-rigate-mit-rucola-riesling-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/06/penne-rigate-mit-rucola-riesling-pesto/

Lauchzwiebeln, die ebenfalls etwas Scharfe an das Pesto
abgeben.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:450]

Reginette mit Zucchini-
Riesling-Sauce

Dies ist das dritte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite eine Gemuse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemuse Zucchini und als Riesling den Riesling ,Ldhrer
Berg“.

Als Pasta wahle ich original italienische Reginette.
Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Ich hatte die Uberlegung, die Zucchini oder sogar die Pasta
direkt in Riesling zu garen. Pasta oder Zucchini wurden dann
noch mehr den Riesling-Geschmack annehmen. Ich bin von dieser
Uberlegung allerdings wieder abgekommen.

AuBerdem hatte ich uUberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die
Sauce zu geben, aber ich denke, das wirde den Geschmack des
Riesling zu sehr uberlagern.

Und wie immer gilt das Motto, die Sauce wartet auf die Pasta,
und nicht die Pasta wartet auf die Sauce. Also gibt man nach
dem Garen die Pasta in die Sauce, vermischt alles gut und gibt


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/05/reginette-mit-zucchini-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/05/reginette-mit-zucchini-riesling-sauce/

dann Pasta mit Sauce in tiefe Pasta-Teller.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:449]

Ricciol1l mit Brokkoli-
Riesling-Sauce

Dies ist das zweite Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite eine Gemise-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemuse Brokkoli und als Riesling den Riesling ,Unplugged”.

Als Pasta wahle ich original italienische Riccioli.
Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Die Schalotten und der Knoblauch geben der Sauce ein leicht
scharfes Aroma.

Und die saucensiffige Pasta nimmt sehr viel von der Sauce auf.

Ich hatte Uberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das wurde den Geschmack des Riesling zu
sehr Uberlagern.

Dieses Gericht ist uUbrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:448]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/04/riccioli-mit-brokkoli-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/04/riccioli-mit-brokkoli-riesling-sauce/

Fusilli Lunghi mit Paprika-
Riesling-Sauce

Dies ist das erste Rezept in der Aktion meiner Riesling-Woche.

Ich bereite eine Gemluse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemuse Paprika und als Riesling den Riesling des Weinbergs
bzw. der Lage ,Krone“.

Als Pasta wahle ich original italienische Fusilli Lunghi.
Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Ich hatte Uberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das wurde den Geschmack des Riesling zu
sehr Uberlagern.

Eigentlich empfiehlt man, dass man die Schale des Paprika
entfernt, da sie nur sehr schwer verdaulich ist. Da ich
dieSauce jedoch puriere, braucht man dies nicht zu machen.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:447]

Putenbraten mit Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/03/fusilli-lunghi-mit-paprika-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/03/fusilli-lunghi-mit-paprika-riesling-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/13/putenbraten-mit-champignons-in-riesling-sauce-mit-pasta/

in Riesling-Sauce mit Pasta

Dies ist das zweite Gericht, das ich spontan mit dem neuen
digitalen Fleisch-Thermometer zubereite.

Ich wahle einen Putenbraten. Und steche das Fleisch-
Thermometer bis in die Mitte.

Das Fleisch-Thermometer gibt bei der Fleischart Truthahn, die
ich fir den Putenbraten gewahlt habe, den Gargrad well done
und eine Endtemperatur von 85 Grad Celsius an.

Ich gare den Putenbraten insgesamt 45 Minuten 1in einer
Riesling-Sauce.

Wer kein Fleisch-Thermometer zur Verfliugung hat, gart den
Braten eben einfach 45 Minuten in einer Sauce.

Der Braten gelingt sehr gut. Er ist durchgegart, wie es fur
Geflugel sein soll, aber nicht trocken, sondern noch saftig.

Dazu gibt es als Beilage Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:445]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/13/putenbraten-mit-champignons-in-riesling-sauce-mit-pasta/

