Linguine und Spaghetti mit
Obatzter-Sauce mit Chili

Schmackhaftes Pasta-Gericht
Diesmal ein Pasta-Gericht gemischt aus Linguine und Spaghetti.

Mit einer Kase-Sauce, die ich aus Sahne und fertigem Obatzter
zubereite, wobei letzterer mit Chili verfeinert ist.

Zutaten fir 2 Personen:

= 125 g Linguine

= 125 g Spaghetti

= 150 g Obatzter, mit Chili verfeinert
= 100 ml Sahne

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/12/linguine-und-spaghetti-mit-obatzter-sauce-mit-chili/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/12/linguine-und-spaghetti-mit-obatzter-sauce-mit-chili/

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, Obatzter dazugeben und
darin auflosen. Sauce eventuell mit Salz und Pfeffer wurzen
und abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller verteilen. Sauce grofzugig
daruber geben. Servieren.

Pasta olio

[
Leckeres Pasta-Gericht

Diesmal Penne rigate nur mit gutem Olivenol und Salz und
Pfeffer. Ich lasse das ,aglio e peperoncini” weg, also den
Knoblauch und die Peperoni.

Die Pasta, die ich verwende, hat in etwa die gleiche Gardauer,
so dass man sie zusammen kochen kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/11/pasta-olio/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Penne rigate gemischt (normale und Bio-Pasta)
= gewlrztes Olivenol

» Meersalz

= schwarzer Pfeffer

» 12-14 Scheiben Parmesan

Zubereitungszeit: 10-12 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Parmesanscheiben dinn abschneiden.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, mit frisch gemahlenem
Meersalz und Pfeffer wiurzen und groBzugig Olivendl daruber
geben. Parmesanscheiben daruber verteilen. Servieren.

Hahnchenmagen-Ragout in Senf-
Sahne-Sauce mit Gobbetti


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/30/haehnchenmaegen-ragout-in-senf-sahne-sauce-mit-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/30/haehnchenmaegen-ragout-in-senf-sahne-sauce-mit-gobbetti/
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Schmackhaftes Ragout mit Pasta

Hahnchenmagen sind Muskelfleisch. Aber man kann sie eigentlich
nur zu einem Ragout verwenden und 1-2 Stunden garen, denn
ansonsten sind sie noch zah.

Ich bereite sie diesmal in einer Senf-Sahne-Sauce zu und gare
sie eine Stunde.

Dazu gibt es als Pasta Gobbetti.

Mein Rat: Einige Teeloffel Kapern wirden auch noch in die
Sauce passen.

Noch ein Rat: Wenn vorhanden, kann man das Gericht vor dem
Servieren mit kleingeschnittener, frischer Petersilie
garnieren.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen
= 2 Schslotte



= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 200 ml Sahne

=4 Essloffel scharfer Senf
= Salz

= Pfeffer

- 01

= 250 g Gobbetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Hahnchenmagen halbieren. Schalotten und Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Magen und Gemiise darin anbraten.
Mit Sahne abldoschen. Senf dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temepratur
60 Minuten garen lassen. Alle viertel Stunde das Ragout gut
umruhren, damit die Sauce nicht am Topfboden anbrennt.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben.
Hahnchenmagen-Ragout mit viel Sauce grofSzugigi uber die Pasta
geben. Servieren.

Mie-Nudeln mit Quattro-
Formaggio-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/

Wirziges Pasta-Gericht
East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Kasesorten, Sahne und Basilikum.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Mie-Nudeln

= 50 g geriebener Gouda

= 50 g geriebener Emmentaler
= 50 g geriebener Parmesan

» 50 g Mozzarella

= 200 ml Sahne

= 300—400 ml Wasser

=1 TL Basilikum

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.



Pasta nach Anleitung zubereiten.
Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Kase dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Mit
Basilikum wirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und sehr grollzliigig Sauce
daruber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertranken
damit.

Krusten-Schweinebraten mit
Bandnudeln

Nudeln, Fleisch und Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/21/krusten-schweinebraten-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/21/krusten-schweinebraten-mit-bandnudeln/

Dieses Gericht reiche ich nach als Jubildums-Gericht zu meinem
4-jahrigen Foodblog-Jubilaum am 30. Mai. Ganz nach dem Motto
meines Foodblogs: Nudeln, Fleisch und Sauce. Ein Krusten-
Schweinebraten mit Bandnudeln in einer hellen Mehlschwitze.

Den Schweinebraten gare ich fur mehr Geschmack 1 Stunde in der
hellen Mehlschwitze.

Die Mehlschwitze erhalt noch mehr Geschmack durch verwendete
frische Gewurze wie Sternanis, Nelken, Senfkorner,
Pfefferkorner und Lorbeerblatter.

Mein Rat: Wein man das Mehl fur sie Sauce dunkler anbrat als
ich es getan habe, bekommt man auch eine dunkle Bratensauce.

Noch ein Rat:Wein man mochte, kann man der Kruste des Bratens
mehr Aufmerksamkeit zukommen lassen und sie so zubereiten,
dass sie richtig aufpoppt. Ich habe die Kruste nur 1in
siedendem Fett knusprig angebraten.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Krusten-Schweinebraten
= 2 Schalotten

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knblauchzehen

= 1 gehaufter EL Mehl

= 400 ml Gemusefond

= 250 g Bandnudeln

- 01

Flir die Gewilrze:

=L Sternanis

= 2 Gewlrznelken

=1 TL gelbe Senfkorner
=1 TL grune Pfefferkorner
» 4-5 Lorbeerblatter

» sUBes Paprikapulver



= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotten und Knblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Braten auf alle Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

Ganze Gewlrze in einen Morser geben und fein moOrsern.

0l in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten, auch
der Krustenseite, kross anbraten. Braten herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Sxhalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel im 0l anbraten. Mehl
dazugeben und kurz anbraten. Mit Fond abloschen. Gewlrze
dazugeben. Lorbeerblatte ebenfalls hinzugeben. Alles
verruhren. Braten wieder hinzugeben und zugedeckt bei geringer
Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Braten aus der Sauce herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben
und tranchieren. Lorbeerblatter aus der Sauce hwrausnehmen.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben. Bratenscheiben auf die beiden
Teller verteilen. Grollzligig Sauce Uber Pasta und Braten geben.
Servieren.




Gemelli mit Paprika-Pesto

o

Leckeres Pasta-Gericht

Ein Pasta-Gericht mit Gemelli als Pasta und dem frisch
zubereiteten Paprika-Pesto.

Dies ist wohl auch ein Rezept mit einer der Kkiurzesten
Zubereitungen in meinem Foodblog.

Das Pesto wird mit etwas Kochwasser vermischt, damit es eine
samige Sauce ergibt.

Garniert wird das Gericht naturlich mit frisch geriebenem
Parmesan.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Gemelli
* Parmesan

Fir das Pesto:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/gemelli-mit-paprika-pesto/

= 200 g Paprika-Pesto

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser abschutten und 1-2
Essloffel des Wassers zuruckbehalten. Topf wieder auf die
Herdplatte geben. Pesto zu der Pasta geben, alles verruhren
und Pesto erhitzen. Abschmecken.

Pasta mit Pesto in zweli tiefe Pastateller geben, frisch
geriebenen Parmesan dariber verteilen und servieren.

Pasta-Pfanne

Leckeres Pfannen-Gericht

Hier ein Gericht, bei dem man uUbrig gebliebene Pasta weiter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/11/pasta-pfanne/

verwerten kann. Zusammen mit Schalotten, Knoblauch, geriebenem
Kase und Eiern ergibt dies ein leckeres Pfannengricht, das man
auch einfach direkt aus der Pfanne essen kann.

Mein Rat: Man kann flur das Gericht auch noch Speck- oder
Schinkenwlirfel verwenden, dann wird das Gericht noch wirziger.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 250 g Penne Rigate

= 4 Schalotten

= 7-8 Knoblauchzehen

= 100 g geriebener Emmentaler
=4 Eier

= sUBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

» Petersilie

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
anbraten. Pasta dazugeben. Kase dazugeben. Eier aufschlagen
und hineingeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut vermischen.

Pasta-Pfanne mit Petersilie garnieren und in der Pfanne
servieren. Oder man teilt das Gericht, gibt es auf zwei Teller
und serviert auf diese Weise.




Penne Rigate aglio, peperoni
et olio

Leckeres Pasta-Gericht

Dies ist ein Pasta-Gericht mit sehr wenigen Zutaten, das aber
sehr schmackhaft ist.

Mein Rat: Fur dieses Gericht wirklich gutes Olivenodl
verwenden, ist das Olivenol doch eine der Hauptzutaten fur das
Gericht.

Zutaten fir 2 Personen:

= 250 g Penne Rigate
= 4 Peperoni

= 7-8 Knoblauchzehen
= Salz

» Pfeffer

» Parmesan


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/penne-rigate-aglio-peperoni-et-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/penne-rigate-aglio-peperoni-et-olio/

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Knoblauchzehen schalen und quer in dunne Scheiben schneiden.
Peperoni putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser aufbewahren.

Eine grolle Menge Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch und Peperoni darin kurz anbraten. Pasta dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Einen Essloffel Kochwasser
hinzugeben und alles gut vermischen, es soll sich eine cremige
Emulsion bilden.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, frisch geriebenen
Parmesan daruber geben und servieren.

Hahnchenbrust mit Mandarinen
und Ingwer 1in Tomaten-Sauce
und Hsing-Fu-Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/10/haehnchenbrust-mit-mandarinen-und-ingwer-in-tomaten-sauce-und-hsing-fu-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/10/haehnchenbrust-mit-mandarinen-und-ingwer-in-tomaten-sauce-und-hsing-fu-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/10/haehnchenbrust-mit-mandarinen-und-ingwer-in-tomaten-sauce-und-hsing-fu-nudeln/

Hahnchenbrust mit Pasta

Bei diesem Gericht habe ich experimentiert. Zum einen bei der
Hahnchenbrust zusammen mit Mandarinen. Aber auch beim Ingwer,
der dazu passt.

Ebenso bei den Gewlurzen, denn ich gebe Thai-Curry, scharfes
Bih-Jolokia-Pulver und dunkle Soja-Sauce dazu.

Die Pasta gebe ich zu der Sauce mit Hahnchenbrust, Mandarinen
und Ingwer, denn die Sauce wartet auf die Pasta und nicht
ungekehrt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Hdhnchenbrusr

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=40 g Ingwer

= 135 g Mandarinen (Dose)

= 240 g gestickelte Tomaten (Dose)



1 EL Thai-Curry

1 Msp. Bih-Jolokia-Pulver
1 EL dunkle Soja-Sauce

= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 125 g Hsing-Fu-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer in Scheiben
schneiden. Hahnchenbrust in grobe Stucke zerteilen. Mandarinen
halbieren. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einen kleinen Topf geben und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Ingwer und Hahnchenbrust darin anbraten.
Mandarinen dazugeben. Tomaten hinzugeben. Mit Thai-Curry, Bih-
Jolokia-Pulver und Soja-Sauce wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kdécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in die Sauce geben und alles gut vermischen. Alles in
einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie garnieren und
servieren.

Hackfleisch-Speck-Pilz-Ragout
mit Gobbetti

Ein feines Ragout, mit vielen schonen Zutaten. Besonders hier
Hackfleisch, Speck und Pilze.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/hackfleisch-speck-pilz-ragout-mit-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/hackfleisch-speck-pilz-ragout-mit-gobbetti/

Das Ragout bereite ich mit Gemusefond zu.

Ich wirze es mit scharfem Rosen-Paprikapulver, Salz und
Pfeffer.
Wie es sich gehort, kommt die Pasta in die Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch (gemischt)
= 120 g Speck

= 200 g weiBe Champignons (8 Stuck)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 150 ml Gemiusefond

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 125 g Gobbetti

= Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Speck in kleine Wurfel schneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Hackfleisch darin anbraten. Champignons und
Speck dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abléschen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in das Ragout geben und gut
vermischen. Ragout in einen tiefen Pastateller geben, mit



frisch geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Gulasch 1in Kase-Sauce mit
Bandnudeln

Ein Rinder-Gulasch, in einer Kase-Sauce aus Gemusefond, Sahne
und geriebenem Gouda.

Dazu gibt es klassische Bandnudeln.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 Gulasch (Rind)

= 4 weilRe Champignons
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 50 g geriebener Gouda
= 100 ml Sahne

= 50-100 ml Gemusefond
= Muskat

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Butter

» Petersilie

= 125 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/gulasch-in-kaese-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/gulasch-in-kaese-sauce-mit-bandnudeln/

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knblauch uch,
Lauchzwiebeln wund Champignons darin anbraten. Gulasch
dazugeben und mit anbraten. Mit Sahne abloschen. Etwas Fond
dazugeben. Kase dazugebennund alles verriuhren. Mit Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Zugedeckt bei geringer
Temepratur 30 Minuten koOcheln lassen. Desdofteren mit dem
Kochloffel verruhren, damit die Sauce nicht am Topfboden
anbrennt. Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch mit Sauce
groBzugig daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.

Bandnudeln mit Pfeffer-Kase-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/17/bandnudeln-mit-pfeffer-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/17/bandnudeln-mit-pfeffer-kaese-sauce/

Mit viel Pfeffer-Kase-Sauce
Ein Pasta-Gericht mit Kase und Pfeffer.

Fir Scharfe sollen eigentlich der Pfeffer in der Frischkase-
Zubereitung, der gemahlene Pfeffer und die gelbe Peperoni
sorgen. Aber die zugegebene Sahne und der geriebene Kase
mildern die Scharfe wieder ab, so dass man eigentlich kein
scharfes, sondern nur ein aromatisches Gericht hat.

Entgegen der Regel, dass die Sauce auf die Pasta wartet und
nicht die Pasta auf die Sauce, habe ich ausnahmsweise die
Sauce uber die gekochten Bandnudeln gegeben.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Bandnudeln

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 gelbe Peperoni

= 50-100 g geriebenen Gouda



= 150 g Pfeffer-Frischkase-Zubereitung
= 100 ml Sahne

= Salz

 Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Peperoni darin anbraten. Mit Sahne
abldoschen. Frischkase-Zubereitung und Gouda hinzugeben.
Kraftig mit Pfeffer wirzen. Mit Salz wilrzen. Alles verruhren
und etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Sauce daruber geben,
mit Petersilie garnieren und servieren.

Fleischballchen 1in Kase-Sauce
mit Penne Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/

Leckeres Pasta-Gericht

Dies ergibt ein Pasta-Gericht mit Hackfleisch-Ballchen, etwas
Gemlse und einer Kase-Sauce.

Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrdsel verwenden, das
macht die Hackfleisch-Ballchen-Mischung authetischer und
schmackhafter.

Zutaten fir 1 Person:
Fir die Hackfleisch-Ballchen (etwa 10 Stiick):

= 250 g Hackfleisch

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehn

= 1 Lauchzwiebel

= 2—-3 EL Semmelbrosel
=1 Ei

=1 1 Gemusefond



= Salz
= Pfeffer

Flur das Pasta-Gericht:

= ein Stuck Lauch

»1/2 rote Paprika

= 125 g Penne Rigate

= 100 g geriebener Gouda
= 100 ml Sahne

= Muskat

= sulles Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Fur die Hackfleisch-Ballchen:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Gemuse, Hackfleisch und Semmelbrosel in eine Schissel geben.
Ei aufschlagen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiurzen. Gut
vermischen. Hackfleisch-Ballchen mit den Handen daraus rollen
und auf einen Teller geben.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Hackfleisch-Ballchen mit
dem Schaumléffel in den nur noch siedenden Fond geben und 15
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Fur das Pasta-Gericht:
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Lauch und Paprika putzen, Lauch quer in Ringe schneiden,
Paprika in grobe Stucke.



Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Lauch und Paprika
darin anbraten. Sahne dazugeben. Kase hinzugeben. Mit Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verriuhren.
Sauce abschmecken. Pasta in die Sauce geben. Dann Hackfleisch-
Ballchen hinzugeben und in der Sauce erhitzen.

Pasta-Gericht 1in einen tiefen Pastateller geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.

Gulasch 1in Cognac-Kase-Sauce
mit Girandole

| 4 b |

Sehr leckeres Gulasch

Ein Rindergulasch, in Cognac flambiert und in einer Kasesauce
zubereitet. Dazu eine Pasta wie Girandole, die sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/

saucensuffig ist und beim Essen viel von der leckeren Sauce
aufnimmt.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, Sahne und geriebenem Gouda.

Der Blitz uberdeckt die Flambierflamme

Ich bereite das Gulasch in einem kleinen Topf zu. Da ich
demnachst wieder Kichengeschirr bendtige, habe ich schon
einmal recherchiert und bin auf den Onlineshop von Hagen Grote
gestolBen. Dort findet man nicht nur Kochgeschirr wie
Kochtopfe, sondern auch Kuchenhelfer wie Pfannenwender,
Spaghettigabeln oder Messer oder auch Lebensmittel wie Pasta,
Olivenol oder Pesto. Man kann auch einen Katalog anfordern
oder sich fur einen Newsletter registrieren, dann wird man
uber neue Produkte oder Schnappchen immer informiert.

Mein Rat: Fur etwas Scharfe im Gericht sorgt eine Peperoni.
Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Gulasch (Rind)


http://www.hagengrote.de

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Peperoni
100-150 ml Cognac
100 ml Sahne

100 g geriebener Gouda
= Muskat

= sulBes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 125 g Girandole

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte und Knblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andunsten. Lauchzwiebel, Peperoni und Gulasch dazugeben
und mit anbraten. Mit Cognac abldschen. Gulasch flambieren.
Sahne dazugeben. Kase hinzugeben. Mit Muskat, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Dabei ab
und zu mit dem Kochloffel gut umrudhren, damit die Kase-Sauce
nicht zu sehr am Topfboden anhaftet. Danach noch unzugedeckt
etwa 30 Minuten auf die Halfte der Flissigkeit reduzieren.
Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch grofizugig
daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.



Pasta asciutta

Schon scharf!

Ein traditionelles Pastagericht, nur mit einer Tomatensauce.
Ich andere jedoch das Rezept und bereite die Tomaten-Sauce
sehr scharf zu. Dazu verwende ich zwei Peperoni und aullerdem
noch Bih-Jolokia-Pulver. Ganz nach dem Motto der Liebhaber von
scharfen Gerichten ,Es muss brennen®.

Wer nun das unter diesem Namen in Deutschland bekannt Pasta-
Gericht, Spaghetti mit Hackfleisch-Sauce, erwartet, der irrt
sich. Es gibt drei Arten, Pasta zuzubereiten. Pasta in brodo,
da ist Pasta in Suppe oder Eintopf. Pasta al forno, das ist
Pasta im Backofen uberbacken. Oder eben Pasta asciutta, das
sind (trockene) Nudeln mit Butter oder einer Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/03/pasta-asciutta/

Mein Rat: Sollte man mit den Finger an das Bih-Jolokia-Pulver
gekommen sein, auf keinen Fall die Augen, Lippen oder gar beim
Pinkeln die Geschlechtsorgane anfassen. Ich habe es in einem
anderen Blogbeitrag schon beschrieben. Man merkt es sehr
schnell. Denn es brennt hollisch.

Zutaten fiir 1 Person:

= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Peperoni

1 grine Peperoni

1/2 TL Bih-Jolokia-Pulver

= Salz
- Pfeffer
= 125 g Spaghetti
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel und Peperoni darin
anbraten. Tomaten dazugeben. Bih-Jolokia-Pulver hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Sauce abschmecken.

Spaghetti in einen tiefen Pastateller geben, Tomatensauce
daruber geben, mit Petersilie garnieren und servieren.



Seelachsfilet mit
Forellenrahm-Sauce mit
Girandole

Dickflussige, samige Sauce

Ich bereite ein Fischfilet zu mit einer Sauce, wie man es von
einigen Produzenten von Saucen- bzw. Suppenpulver kennt.

Deren Prinzip ist, ein Pulver mit viel Flussigkeit anzurihren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flussigkeit anruhren ergibt
eine samige Sauce.

Daher verwende ich bei diesem Gericht eine Dose mit
Forellenrahm-Suppe und reduziere diese sehr stark auf ein
Achtel der Ausgangssuppe, so dass ich eine dicke, samige Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/12/seelachsfilet-mit-forellenrahm-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/12/seelachsfilet-mit-forellenrahm-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/12/seelachsfilet-mit-forellenrahm-sauce-mit-girandole/

erhalte.

Die Sauce wird noch mit Salz und Pfeffer gewlrzt und
abgeschmeckt, fertig ist eine kostliche Fisch-Sauce.

Und da die Girandole eine sehr saucensuffige Pasta ist, passt
viel Sauce sehr gut dazu.

Man bendtigt fur dieses Gericht im Grunde auch nur drei
Grundprodukte, Fisch, Pasta und Suppe. Schon hat man ein
fertiges, leckeres Fischgericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet

= 390 ml Forellenrahm-Suppe (Dose)
= 125 g Girandole

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein Achtel der Ausgangsflussigkeit reduzieren. Dabeil
zwischendurch immer wieder gut mit dem Kochloffel rahren,
damit die Suppe nicht am Topfboden anbrennt.

Filet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Filet auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten Kkross anbraten. Filet herausnehmen und auf einen
Teller geben.

Reis zum Filet geben. Sauce abschmecken. Sauce uUber Filet und
Reis geben. Servieren.



