Pasta-Tarte

Dies ist ein pikante Tarte, in deren Fullung ich Nudeln gebe.
Und die Fullung mit etwas Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer wlrze.

Fur die Fullung verwende ich zum einen Gemelli, also
eigentlich saucensuffige Nudeln, die hier einmal einen anderen
Verwendungszweck haben. Denn sie sind relativ klein und eignen
sich daher gut fur eine Tarte.

SchlieBlich noch turkische Reisnudeln, die auf tlrkisch
,Makarnalari” heiRen. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die GrofBe und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heiRen. Sie werden eigentlich
gern fur Desserts verwendet.

Wie gewohnt fur eine pikante Tarte bereite ich als Teig einen
Hefeteig nach dem Grundrezept zu. Der Hefeteig gelingt in der
letzten Zeit immer besser. Ich sollte mal nach weiteren,
alternativen Verwendungen fur einen Hefeteig suchen.

[amd-zlrecipe-recipe:179]

Tagliatelle mit Wurzel-Pesto

Wieder einmal ein einfaches Pasta-Gericht mit wenigen Zutaten.
Aber doch sehr schmackhaft und lecker.

Fur die Pasta verwende ich Tagliatelle.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/17/pasta-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/16/tagliatelle-mit-wurzel-pesto/

Und fir das Pesto einfach einige Wurzeln. Diese gare ich in
kochendem Wasser. Puriere sie mit dem Purierstab fein. Gebe
etwas Olivendl und geriebenen Parmesan hinzu. Und wlrze noch
mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer. Fertig ist ein einfaches,
schmackhaftes Pesto.

Da ich dieses Mal keinen Topf mit der zubereiteten Sauce oder
dem Pesto habe, so dass ich die Pasta in die Sauce gebe, muss
ich es diesmal eben andersherum machen.

Selbstverstandlich wird das Pasta-Gericht noch vor dem
Servieren mit frisch geriebenem Parmesan garniert.

[amd-zlrecipe-recipe:178]

Woche der , Pasta“



https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/woche-der-pasta/

Sehr lecker!

Da habe ich doch fast ganz unbemerkt in den letzten Tagen eine
Woche der ,Pasta“ eingelautet.

Denn es gab zwei Fettuccine-Gerichte. Fur die kommenden Tage
sind zwei Tagliatelle-Gerichte geplant. Dann ein Gericht mit
Gemelli, der saucensuffigen Pasta.

SchlieBlich noch eine besondere Variante der pikanten Tarte,
und zwar ein Pasta-Tarte. Fur diese Tarte verwende ich u.a.
tirkische Reisnudeln. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die Grofle und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heiBen. Sie werden eigentlich
gern fur Desserts verwendet.

Tja, schlielllich gibt es noch als eine Art ,Variante“ eines
Pasta-Gerichts ein Gnocchi-Gericht. Gnocchi sind keine Pasta,
sondern eine Kartoffelspeise. Aber da sie ebenfalls aus der
italienischen Kuche stammen und auch ahnlich, mit
verschiedenen Saucen, Pesto oder ahnlichen Zutaten, zubereitet
wird, nehme ich sie hier ebenfalls in diese Woche der ,Pasta“
auf.

Aber, mal ehrlich, Pasta kann man doch jeden Tag essen.

Fettuccine aglio, olio e
peperoncino

Dies ist eines der besten Pasta-Gerichte, die ich kenne. Neben
einer guten Spaghetti carbonara.

Dies ist ein Gericht fur Gourmets, die gern scharf essen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/fettuccine-aglio-olio-e-peperoncino/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/fettuccine-aglio-olio-e-peperoncino/

Wenige, aber qualitativ hochwertige Produkte. Und das Gericht
ist in 10 Minuten zubereitet.

Ich hatte ein Glas mit in Olivenol eingelegtem, kleingehacktem
Knoblauch und ebenfalls kleingehackten Peperoncini vorratig.
Also verwendete ich dies fur eine gute, schnelle und vor allem
schmackhafte Zubereitung.

Erganzt habe ich die Sauce mit dem Saft einer Limette fur
etwas Fruchtigkeit und Saure.

Ich nenne hier auch gern den Namen des Herstellers meiner
bevorzugten Pasta, dies ist bei getrockneter Pasta namlich
Barilla. Dies ist die beste Pasta, die ich hier an meinem
Wohnort bei einem Supermarkt in sehr grofBer Auswahl bekommen
kann. Und sie mundet einfach vortrefflich und ist so lecker.

Zusatzlich gewlrzt wird nur noch mit etwas frisch gemahlenenm,
grobem Salz.

Und garniert wird das Pasta-Gericht verstandlicherweise mit
frisch gehobeltem Parmesan fir noch mehr Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:177]

Fettuccine mit Gemiise

Eigentlich ein ein wenig ungewohntes Gericht, denn Pasta wird
normalerweise selten mit einer Gemuse-Sauce zubereitet. Sieht
man einmal von einem Pesto ab.

Aber hier hatte ich eigentlich von dem gefullten Hahnchen, das


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/14/fettuccine-mit-gemuese/

ich vor einigen Tagen zubereitet habe, noch eine ganze Menge
der Fullung uUbrig.

Also habe ich einfach Pasta zubereitet.

Und vorher das Gemuse mit dem Speck in Olivenol angebraten.
Und mit Kreuzkummel, suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewurzt. SchlieBlich mit einem sehr groBen Schuss Chardonnay
abgelodoscht. Und die WeiBwein-Sauce dann noch noch etwa 10
Minuten reduziert.

Herausgekommen ist ein wirklich sehr schmackhaftes Pasta-
Gericht, wie ich es so eigentlich nicht erwartet hatte.

Garniert wird das Gericht noch mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan. Versteht sich.

[amd-zlrecipe-recipe:176]

WeiBwurst 1in WeiBweln-Sauce
mit Spaghetti

Ich hatte Minchner WeiBwlrste noch vorratig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (suflem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder Minchen, aber die WeiBwlrste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich wollte die WeiRwurste — wie ich schon einmal Salami
zubereitet habe — mit etwas Gemiuse und einer Sauce und Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/

zubereiten.

Da bin ich doch vor einiger Zeit auf diese Website von
Wochenmarkten gestoflen und fand dort ein kreatives WeiRwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Ubersicht von schénen
Wochenmarkte gefunden. Gleichzeitig kann man dort auch
verschiedene regionale Spezialitaten aus ganz Deutschland
online kaufen. Die Website enthalt auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schone Rezept fand.

Da es eine weille Wurst ist, bietet sich auch helles Gemuse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemuse Zwiebeln,
Knoblauch und Lauchzwiebeln.

Dann kommt noch fur etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.

[amd-zlrecipe-recipe:169]

Pferdebraten i1in Gemiise-Sauce
mit Hornchennudeln

Ich 1liebe Pferdefleisch. Diesmal bereite ich einen
Pferdebraten zu.

Die Sauce bilde ich aus Gemise wie Wurzel, Lauchzwiebel,
Schalotte, Knoblauchzehen wund Champignons. Und selbst
zubereitetem Gemusefond.


https://www.vomwochenmarkt.de/magazin/kreatives-weisswurstrezept.html
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/

Gewurzt wird nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Als Beilage wahle ich Hornchennudeln.

Der Pferdebraten ist nach einer Stunde Schmorzeit zart und
fein und nicht zu trocken.

Die Sauce gelingt schmackhaft und sehr aromatisch.

[amd-zlrecipe-recipe:168]

Prarieauster-Gemiise-Ragout
mit Bandnudeln

Nun, was ist eine Prarieauster, werdet Ihr Euch fragen. Das
ist einfach erklart. Eine Prarieauster ist ein Bullenhoden.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/01/praerieauster-gemuese-ragout-mit-bandnudeln/

Als die Cowboys in Amerika ihre Viehtrecks durchfuhrten und
dabei unterwegs auch einmal ein Rind oder einen Bullen
schlachteten, mussten sie naturlich alles von dem jeweiligen
Tier verwenden. Das waren bei einem Bullen eben auch seine
Hoden. Daher bekam der Bullenhoden den Begriff ,Prarieauster”.

Mannliche Hoden sind Drisengewebe. Sie haben ein harte Haut,
die man nicht essen kann und deshalb vor dem Zubereiten
entfernen muss.

Ich bereite die Prarieauster als Ragout zu, indem ich sie
kleinschneide. Desweiteren verwende 1ich Gemuse, das 1ich
kleinschneide oder grob reibe.

Die Sauce wird aus selbst zubereitetem Gemusefond zubereitet.

Dazu gibt es als Beilage einfach Bandnudeln.



Die Prarieauster gelingt in diesem Gericht sehr zart und fein.
Sie erinnert von Geschmack und Konsistenz ein wenig an Leber
oder Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:167]

Saueres Lungerl mit
Bandnudeln

Da ich von meiner letzten Bestellung bei meinem Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorratig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lungerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lungerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und Uber Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am darauffolgenden Tag kann man sie zubereiten und mit
Sardellen, Zitronenzesten und Schmand eine leckere Sauce
zubereiten. Die Marinade wird naturlich auch noch
weiterverwertet und fur die Sauce verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsachlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Pferde-Gulasch mit Penne
Rigate

Dies ist das erste Pferdefleisch-Gericht, das ich seit dem
Pferdefleisch-Einkauf vor einiger Zeit zubereite.

Es ist ein Pferde-Gulasch, das ich in einer Rotwein-Sauce
zubereite.

Ich wiurze die Sauce mit sulem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer. Und gebe noch zwei Lorbeerblatter hinzu. SchlieRlich
in einem Wirzsackchen Wacholderbeeren, Pimentkorner und
Gewurznelke fiur noch mehr Wirze.

Das Ergebnis ist ein sehr schmackhaftes und wirziges Gulasch.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/15/pferde-gulasch-mit-penne-rigate/

Als Beilage wahle ich Bio-Penne-Rigate.

Und ich garniere das Gericht mit etwas frisch geriebenem
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:158]

Seelachs mit schwarzen
Bandnudeln in Fisch-Sauce

Fur die Fisch-Sauce verwende ich die Karkassen von Garnelen,
die ich vor kurzem zubereitet, gepuhlt und gegessen habe.

Als Fisch ein einfaches Seelachs-Filet aus dem Atlantik.

Dazu passend schwarze, mit der Tinte von Tintenfischen
gefarbte Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:155]

Krevetten mit schwarzen
Bandnudeln 1in Lauchzwiebel-


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/11/seelachs-mit-schwarzen-bandnudeln-in-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/

WeiRwein-Sauce

Krevetten sind Nordseegarnelen und stammen aus der Nord- oder
Ostsee.

Die Karkassen der Krevetten hebe ich nach dem Herauspuhlen des
Garnelen-Fleisches auf, weil ich daraus eine Fisch-Sauce
zubereite.

Als erste Pasta aus der Pasta-Fabrik verwende ich diesmal die
schwarzen, mit der Tinte von Tintenfischen gefarbten
Bandnudeln, die geschmacklich sehr gut zu den Krevetten
passen.

Als Sauce fur die Pasta bereite ich eine kleine Sauce separat
aus Lauchzwiebeln und Weilwein zu.

[amd-zlrecipe-recipe:153]

Frische Pasta
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Was gibt es schmackhafteres, als frische Pasta zuzubereiten
und diese 1in diversen frisch zubereiteten Gerichten zu
servieren? Nun, ich hatte mir vor einiger Zeit gedacht, einige
frische Pasta-Sorten zuzubereiten. Bandnudeln, Tortelloni oder


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/krevetten-mit-schwarzen-bandnudeln-in-lauchzwiebel-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/06/frische-pasta-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/07/img_0490.jpg

Ravioli. Die geflullte Pasta mit einer Lachsfillung oder einer
Pilzfullung. Aber frische Pasta zuzubereiten ist immer sehr
aufwandig und braucht sehe viel Zeit. Zuerst muss man den
Nudelteig zubereiten. Dann die Fillung. Schlielllich die Pasta
fallen und sie kurz garen. Dann entweder portionsweise
einfrieren, oder es bendotigt dann nochmals Zeit, ein
entsprechendes Gericht mit einer Sugo, mit Fleisch oder Fisch
zuzubereiten.

|
- S

Mit Hummer

Ja, es gibt tatsachlich noch etwas besseres, als frische Pasta
selbst zuzubereiten. Denn wenn man nicht einmal einen
Kilometer vom Wohnort entfernt eine Firma einer italienische
Familie hat, die frische, italienische Pasta u.a. fur die
Gastronomie zubereitet, kauft man die frische Pasta eben dort
als Endkunde. Und bereitet sie entweder 1in einem
entsprechenden Gericht zu oder friert sie portionsweise ein.

)

Mit Tomate-
Ricotta

Die Firma ,La Pastaia“, ein seit 30 Jahren bestehendes
Familienunternehmen der Familie Trillo, stellt frische Pasta
in den unterschiedlichsten Sorten her. Und dazu passendes
Sugo. Sie bereitet Schnittnudeln 2zu, Kkurze Nudeln,
Teigplatten, Gnocchi, gefullte Gnocchi und geflullte Pasta,
also Tortellini und Ravioli. Und beliefert damit GroBhandler
im Raum Hamburg, die die Gastronomie damit beliefern. Dann



https://www.lapastaia.de

Catering-/Event-Unternehmen, Kreuzfahrtschiffe und
Feinkosthandler. AuBderdem beliefert sie ein Einkaufszentrum
in Hamburg, wo diese Pasta- und Sugo-Sorten dem Endkunden zum
Verkauf angeboten werden.

Gnocchi

Als ich heute dort vorbeifuhr, empfing mich ein netter
Italienier, Giovanni, und bot mir als Endkunde diverse frische
Pasta an, die er in seinem Kuhlhaus vorratig hatte. Frische
Pasta ist ein wenig teurer als getrocknete Pasta von
Supermarkt oder Discounter. Aber flur frische Pasta gebe ich
das Geld gerne aus. Ich entschied mich fur Tagliatelle mit
Sepia, also schwarz gefarbt. Dann normale Gnocchi. SchlielSlich
noch Gnocchi mit Tomate-Ricotta-Fullung. Und bei der Ravioli
gab ich etwas mehr Geld aus und wahlte die Ravioli mit Hummer -
Fuallung.

Mit Sepia

Die frische Pasta kostet fur ein Kilo zwischen 6,— und 12,— €.
Ich bezahlte fur die vier Pasta-Sorten fur jeweils 500 g
umgerechnet etwa 4,40 €. Und Giovanni bot mir sogar noch einen
speziellen Service an. Wenn ich das nachste Mal frische Pasta
kaufen wolle, solle ich ein paar Tage vorher anrufen und ihm
sagen, welche Pasta ich kaufen wolle. Er bereitet mir dann die
Pasta-Sorten entsprechend zu und ich kann alles zusammen
einige Tage spater abholen. Na, wenn das kein Service ist. Das
Angebot werde ich demnachst gerne annehmen. Jetzt friere ich



erst einmal einen Teil der frischen Pasta ein. Eine Pasta-
Sorte bereite ich gleich in einer entsprechenden Zubereitung
zu. Guten Appetit!

© Fotos: lapastaia.de

Schweinehirn 1in WeiRwein-
Sauce mit Linguilne

Schweinehirn sollte vor der eigentlichen Zubereitung immer
schon etwas vorgegart sein. Dazu gibt man es in siedenden
Gemusefond und lasst es etwa 10 Minuten ziehen. Es wird
dadurch etwas fester und bekommt eine bessere Konsistenz. Im
rohen Zustand ist es ja eher weich und wasserig.

Ich zerkleinere das Schweinehirn nach dem Blanchieren in grobe
Stucke und brate es mit Schalotte und Knoblauch in Butter an.
Abgeloscht wird mit einem trockenen Weilwein, fur den ich
dieses Mal einen Sauvignon wahle, damit man etwas Fruchtigkeit
in die Sauce bekommt.

Gewlrzt wird nur mit Salz und natirlich — zur Farbe des Hirns
und der Sauce passend — mit weillem Pfeffer.

Auch der gehobelte Parmesan vor dem Servieren passt natlrlich
farblich sehr gut zu dem Gericht.

Das Schweinehirn schmeckt sehr zart und fein.
Als Beilage wahle ich Linguine.

So, wie ich mit diesem Gericht etwas Neues kreiere, macht dies
auch ein Kuchenduett auf ihrer eigenen Website Kochduett. Hier



https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/
http://www.kochduett.de

haben sich zwei Kochprofis gefunden und erfinden traditionelle
Gerichte neu oder verfeinern eben schon bekannte und
bestehende Rezepte. Die Zubereitung der Gerichte wird in Text,
Bild und Film gezeigt. Wenn man eine professionelle Kuche mit
einem kleinen Filmstudio hat, dann kann man naturlich die
Zubereitung von Gerichten sehr schon und ansprechend zeigen.
Schaut mal rein auf die Website, es ist interessant, welche
Neuerungen klassische Gerichte noch zusatzlich verfeinern und
ihnen einen gewissen Kick geben.

[amd-zlrecipe-recipe:147]

Gebratener Pansen mit
Gobbetti i1n Senf-Sauce

Ich liebe in Butter kross gebratenen Pansen. Er schmeckt so
lecker!

Pansen muss naturlich vorbereitet werden, indem man ihn etwa 4
Stunden 1in Gemusefond gart. Dann abkuhlen 1lassen,
kleinschneiden und in Butter anbraten. Lecker!

Dazu gibt es als Beilage Gobbetti.

Ich bereite fur die Pasta separat einen Senf-Sauce zu.

[amd-zlrecipe-recipe:146]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/24/gebratener-pansen-mit-gobbetti-in-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/24/gebratener-pansen-mit-gobbetti-in-senf-sauce/

Pansen-Spargel-Gulasch mit
Rosinen und Penne Rigate

Die Innereien-Woche hat sich nun doch um eine Woche
verschoben. Mein Online-Metzger hat nicht immer Bullenhoden
vorratig. Und auch sein Lieferant kann dies nicht immer sofort
liefern. Denn schlieBlich braucht es dafir einen ganzen
Bullen. []

Als erstes Innereien-Gericht bereite ich Gulasch mit Pansen
und Spargel zu, dazu Pasta. Dieses Gericht war so eigentlich
nicht geplant, ich bin eher zufallig darauf gekommen.

Pansen muss man fur die weitere Zubereitung erst vorbereiten.
Voraussetzung ist natdrlich, dass man vom Schlachter weiBRen,
also gereinigten Pansen bekommt. Dann muss der Pansen 1in
Gemusefond etwa 3-4 Stunden kocheln, um gegart zu sein.

Dies habe ich mit dem mir gelieferten Pansen getan. Ich habe
ihn dann mit dem Schaumloffel herausgehoben, auf einen Teller
gegeben und abkihlen lassen. Nach dieser langen Garzeit ist
der Pansen leicht faserig. Und als ich ihn so betrachtete,
erinnerte er mich an gegartes, faseriges Rinder-Gulasch. Und
ich dachte mir, wieso nicht von der Halfte des vorgegarten
Pansen ein schones Gulasch zubereiten. In kleine Stilcke
geschnitten. Dazu passte dann noch, dass ich noch Spargel
vorratig hatte, der verbraucht werden musste. Das passte dann
zum Gulasch.

Und zusatzlich habe ich etwas Rosinen in das Gulasch gegeben.
Die Rosinen sorgen fur eine leichte Sulle im Gulasch.

Die Sauce bilde ich allein aus dem stark verkochten und
reduzierten Gemusefond, den man nicht weiter wirzen muss. Der


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/20/pansen-spargel-gulasch-mit-rosinen-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/20/pansen-spargel-gulasch-mit-rosinen-und-penne-rigate/

reduzierte Fond ist so wiurzig, dass ich zum einen noch etwas
Sahne zum Binden und Abmildern hinzugebe. Und zusatzlich kann
man die Sauce auch noch mit etwas Kochwasser der Pasta

verlangern.

Das Gericht ist somit selbst kreiert und schmeckt wirklich
lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:143]



