
Hähnchenbrust  mit  Mandarinen
und  Ingwer  in  Tomaten-Sauce
und Hsing-Fu-Nudeln

Hähnchenbrust mit Pasta

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

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

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

Zutaten für 2 Personen:
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1 Hähnchenbrusr
1 Schalotte
2  Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
40 g Ingwer
135 g Mandarinen (Dose)
240 g gestückelte 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  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  quer  in  Scheiben
schneiden. Hähnchenbrust in grobe Stücke zerteilen. Mandarinen
halbieren. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einen kleinen Topf geben und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel,  Ingwer  und  Hähnchenbrust  darin  anbraten.
Mandarinen dazugeben. Tomaten hinzugeben. Mit Thai-Curry, Bih-
Jolokia-Pulver  und  Soja-Sauce  würzen.  Alles  verrühren  und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer würzen 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 schönen Zutaten. Besonders hier
Hackfleisch, Speck und Pilze.

Das Ragout bereite ich mit Gemüsefond zu.

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

Zutaten für 1 Person:

200 g Hackfleisch (gemischt)
120 g Speck
200 g weiße Champignons (8 Stück)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
150 ml Gemüsefond
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
Pfeffer
125 g Gobbetti
Parmesan
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Speck in kleine Würfel schneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
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Lauchzwiebel und Hackfleisch darin anbraten. Champignons und
Speck dazugeben und mit anbraten. Mit Fond ablöschen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles verrühren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln 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  in  Käse-Sauce  mit
Bandnudeln
Ein Rinder-Gulasch, in einer Käse-Sauce aus Gemüsefond, Sahne
und geriebenem Gouda.

Dazu gibt es klassische Bandnudeln.

Zutaten für 1 Person:

250 Gulasch (Rind)
4 weiße Champignons
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
50 g geriebener Gouda
100 ml Sahne
50–100 ml Gemüsefond
Muskat
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
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Pfeffer
Butter
Petersilie
125 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

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

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knblauch uch,
Lauchzwiebeln  und  Champignons  darin  anbraten.  Gulasch
dazugeben und mit anbraten. Mit Sahne ablöschen. Etwas Fond
dazugeben.  Käse  dazugebennund  alles  verrühren.  Mit  Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt bei geringer
Temepratur  30  Minuten  köcheln  lassen.  Desöfteren  mit  dem
Kochlöffel  verrühren,  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
großzügig  darüber  verteilen,  mit  Petersilie  garnieren  und
servieren.

Bandnudeln  mit  Pfeffer-Käse-
Sauce
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Mit viel Pfeffer-Käse-Sauce

Ein Pasta-Gericht mit Käse und Pfeffer.

Für Schärfe sollen eigentlich der Pfeffer in der Frischkäse-
Zubereitung,  der  gemahlene  Pfeffer  und  die  gelbe  Peperoni
sorgen.  Aber  die  zugegebene  Sahne  und  der  geriebene  Käse
mildern die Schärfe 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 über die gekochten Bandnudeln gegeben.

Zutaten für 1 Person:

125 g Bandnudeln
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 gelbe Peperoni
50–100 g geriebenen Gouda



150 g Pfeffer-Frischkäse-Zubereitung
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit  5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  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
ablöschen.  Frischkäse-Zubereitung  und  Gouda  hinzugeben.
Kräftig mit Pfeffer würzen. Mit Salz würzen. Alles verrühren
und etwas köcheln lassen. Sauce abschmecken.

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

Fleischbällchen in Käse-Sauce
mit Penne Rigate
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Leckeres Pasta-Gericht

Dies ergibt ein Pasta-Gericht mit Hackfleisch-Bällchen, etwas
Gemüse und einer Käse-Sauce.

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

Zutaten für 1 Person:

Für die Hackfleisch-Bällchen (etwa 10 Stück):

250 g Hackfleisch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehn
1 Lauchzwiebel
2–3 EL Semmelbrösel
1 Ei
1 l Gemüsefond



Salz
Pfeffer

Für das Pasta-Gericht:

ein Stück Lauch
1/2 rote Paprika
125 g Penne Rigate
100 g geriebener Gouda
100 ml Sahne
Muskat
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Für die Hackfleisch-Bällchen:

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

Gemüse, Hackfleisch und Semmelbrösel in eine Schüssel geben.
Ei aufschlagen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gut
vermischen. Hackfleisch-Bällchen mit den Händen daraus rollen
und auf einen Teller geben.

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

Für das Pasta-Gericht:

Pasta nach Anleitung zubereiten.

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



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

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

Gulasch  in  Cognac-Käse-Sauce
mit Girandole

Sehr leckeres Gulasch

Ein Rindergulasch, in Cognac flambiert und in einer Käsesauce
zubereitet.  Dazu  eine  Pasta  wie  Girandole,  die  sehr
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saucensüffig ist und beim Essen viel von der leckeren Sauce
aufnimmt.

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

Der Blitz überdeckt die Flambierflamme

Ich bereite das Gulasch in einem kleinen Topf zu. Da ich
demnächst  wieder  Küchengeschirr  benötige,  habe  ich  schon
einmal recherchiert und bin auf den Onlineshop von Hagen Grote
gestoßen.  Dort  findet  man  nicht  nur  Kochgeschirr  wie
Kochtöpfe,  sondern  auch  Küchenhelfer  wie  Pfannenwender,
Spaghettigabeln oder Messer oder auch Lebensmittel wie Pasta,
Olivenöl oder Pesto. Man kann auch einen Katalog anfordern
oder sich für einen Newsletter registrieren, dann wird man
über neue Produkte oder Schnäppchen immer informiert.

Mein Rat: Für etwas Schärfe im Gericht sorgt eine Peperoni.

Zutaten für 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
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
125 g Girandole
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

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

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andünsten. Lauchzwiebel, Peperoni und Gulasch dazugeben
und mit anbraten. Mit Cognac ablöschen. Gulasch flambieren.
Sahne dazugeben. Käse hinzugeben. Mit Muskat, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen. Dabei ab
und zu mit dem Kochlöffel gut umrühren, damit die Käse-Sauce
nicht zu sehr am Topfboden anhaftet. Danach noch unzugedeckt
etwa 30 Minuten auf die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.
Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch großzügig
darüber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.



Pasta asciutta

Schön scharf!

Ein traditionelles Pastagericht, nur mit einer Tomatensauce.
Ich ändere jedoch das Rezept und bereite die Tomaten-Sauce
sehr scharf zu. Dazu verwende ich zwei Peperoni und außerdem
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 überbacken. 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 höllisch.

Zutaten für 1 Person:

240 g stückige Tomaten (Dose)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Peperoni
1 grüne Peperoni
1/2 TL Bih-Jolokia-Pulver
Salz
Pfeffer
125 g Spaghetti
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

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

Pasta nach Anleitung zubereiten.

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

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



Seelachsfilet  mit
Forellenrahm-Sauce  mit
Girandole

Dickflüssige, sämige 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 Flüssigkeit anzurühren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flüssigkeit anrühren ergibt
eine sämige 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, sämige Sauce
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erhalte.

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

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

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

Zutaten für 1 Person:

1 Seelachsfilet
390 ml Forellenrahm-Suppe (Dose)
125 g Girandole
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein  Achtel  der  Ausgangsflüssigkeit  reduzieren.  Dabei
zwischendurch  immer  wieder  gut  mit  dem  Kochlöffel  rühren,
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  kross  anbraten.  Filet  herausnehmen  und  auf  einen
Teller geben.

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



Hähnchenbrust  mit  Paprika,
Lauchzwiebeln  und  Hsing-Fu-
Nudeln in Ketjab-Manis-Sauce

Im gusseisernen Wok

Ich bereite Hähnchenbrust asiatisch zu. Als weitere Zutaten
verwende ich rote Paprika und Lauchzwiebeln.

Das Ganze mische ich mit Hsing-Fu-Nudeln, so dass ich also
eine Nudelpfanne zubereite.

Als  Sauce  wähle  ich  eine  Ketjab-Manis-Sauce  und  wie  bei
asiatischen  Gerichten  üblich  Fischsauce  als  Salzersatz.
Ketjab-Manis ist eine süße Soja-Sauce, so dass dies eine eher
süße Sauce ergibt.
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Mein Rat: Da dieses Gericht auch als Nudelpfanne durchgeht,
kann man es auch gern in einem tiefen Nudelteller mit Gabel
oder Löffel servieren.

Zutaten für 1 Person:

200 g Hähnchenbrust
¼ rote Paprika
2 Lauchzwiebeln
60 g Hsing-Fu-Nudeln
2 EL Fisch-Sauce
2 EL Ketjab-Manis-Sauce
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Hähnchenbrust  grob  zerkleinern.  Paprika  und  Lauchzwiebeln
putzen und in grobe Stücke schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Hähnchenbrust,  Paprika  und
Lauchzwiebel  darin  einige  Minuten  pfannenrühren.  Nudeln
dazugeben  und  vermischen.  Fisch-  und  Ketjab-Manis-Sauce
dazugeben. Sauce mit etwas Wasser verlängern. Alles verrühren
und etwas köcheln lassen.  Sauce abschmecken.

In einen tiefen Nudelteller geben und servieren.

Gemelli mit Erbsen-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/08/gemelli-mit-erbsen-pesto/


Leckeres Pastagericht

Wenn man Pesto mit Bärlauch und ähnlichen Produkten zubereiten
kann, wieso dann nicht mit Erbsen, hatte ich mir überlegt.
Zudem kann ich damit gleichzeitig meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Ich püriere Erbsen aus der Dose mit dem Pürierstab fein, würze
sie mit Salz und Pfeffer und geben für mehr Geschmeidigkeit
etwas gutes Olivenöl dazu.

Das Ganze richte ich mit Gemelli an. Schon hat man ein einfach
zuzubereitendes, aber leckeres Pasta-Gericht.

Damit es mit dem Vermischen der Pasta mit der Pesto und dem
Erhitzen der Pesto einfacher geht, gieße ich das Pastawasser
ab,  gebe  das  Pesto  zu  der  Pasta  und  vermische  alles  gut
miteinander.

Mein Rat: Wer das Pesto etwas verlängern möchte, verwende
etwas Kochwasser der Pasta. Die Stärke der Pasta im Kochwasser
bindet das Pesto gleichzeitig etwas.



Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
240 g Erbsen (Dose)
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Minuten  |  Garzeit  10
Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Petersilie kleinwiegen.

Erbsen in eine hohe, schmale Rührschüssel geben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Etwas Olivenöl dazugeben. Mit dem Pürierstab
fein pürieren.

Wasser  der  Pasta  abschütten.  Pesto  zur  Pasta  in  den  Topf
geben, verrühren und etwas erhitzen.

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

Schweinefilet in Tomatenbett

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/07/schweinefilet-in-tomatenbett/


Überbackenes Filet mit Tomaten

Diesmal  versuche  ich  ein  Rezept,  zu  dem  ich  mir  einige
Anregungen aus anderen  geholt habe.

Das Tomatenbett sind gewürfelte Tomaten in Tomatensaft aus der
Dose, die ich mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kräftig
würze.

Ich gebe versuchsweise etwas chinesische Nudeln hinein, die
dann im Tomatensaft im Backofen garen. Was bei Cannelloni und
Lasagne funktioniert, sollte hier auch klappen.

In  die  Mitte  des  Tomatenbetts  gebe  ich  ein  halbes
Schweinefilet, das ich vorher salze und pfeffere, dann mit
Speckscheiben umhülle und in der Auflaufform geriebenen Käse
darüber gebe.

Das  Ganze  gare  ich  wie  Cannelloni  oder  Lasagne  bei  hoher
Temperatur 30 Minuten im Backofen.

Zutaten für 1 Person:



250 g Schweinefilet
240 g gewürfelte Tomaten (Dose)
60 g Hsing-Fu-Nudeln
5–6 Scheiben Speck
60–80 g geriebener Gouda
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Backofen auf 220 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Nudeln etwas zerbröseln.

Gewürfelte  Tomaten  in  eine  Schüssel  geben  und  mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Nudeln dazugeben und
vermischen. Alles in eine mittelgroße Auflaufform geben und in
der Mitte längs etwas Raum für das Schweinefilet lassen.

Schweinefilet auf allen Seiten salzen und pfeffern. Quer mit
5–6  Speckscheiben  umhüllen.  In  die  Mitte  der  Auflaufform
geben. Käse über das Schweinefilet geben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen und servieren.

Girandole  in  reduzierter
Zwiebel-Portwein-Marsala-

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/girandole-in-reduzierter-zwiebel-portwein-marsala-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/girandole-in-reduzierter-zwiebel-portwein-marsala-sauce/


Sauce

Leckeres Pasta-Gericht

Da die Sauce vom gestrigen Braten sehr gut gelungen war, habe
ich sie nochmals alleine ohne Fleisch für ein Pasta-Gericht
zubereitet.

Der  Übersichtheit  halber  liste  ich  die  Zubereitung  hier
nochmals auf.

Die Sauce ist würzig und sehr schmackhaft.

Als  Pasta  wähle  ich  Girandole.  Dies  ist  eine  sehr
saucensüffige Pastasorte und zudem in 6 Minuten gegart.

Mein Rat: Ganz nach dem Spruch, die Sauce wartet auf die Pasta
und  nicht  die  Pasta  wartet  auf  die  Sauce,  gebe  ich  die
gegarten Girandole in den Topf mit der Sauce, verrühre alles
gut und gebe dieses Pastagemisch in einen tiefen Pastateller.

Zutaten für 1 Person:

125 g Girandole

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/girandole-in-reduzierter-zwiebel-portwein-marsala-sauce/


1/2 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1/2 Lauchzwiebel
50 ml Portwein
50 ml Marsala
süßes Paprikapulver
Meersalz
weißer Pfeffer
Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.

Zwiebel in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Mit  Portwein  und  Marsala
ablöschen. Kräftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf etwa ein Viertel der
Flüssigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in die Sauce geben und gut vermischen.

Pastagemisch in einen tiefen Pastateller geben, mit frisch
gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.

Girandole in Teewurst-Sauce 

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/27/girandole-in-teewurst-sauce/


Pasta mit sehr viel leckerer, sämiger Sauce

Ich probiere dies einfach aus, aus einer Teewurst eine Pasta-
Sauce zuzubereiten. Und siehe da, man kann durchaus eine Sauce
daraus zubereiten.

Man  gibt  einfach  etwas  Sahne  oder  auch  Gemüsefond  oder
Weißwein  dazu,  um  die  Wurst  zu  verlängern  und  die  Sauce
flüssig zu machen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende, würzige und sämige
Sauce.

Dazu gibt es als Pasta Girandole. Girandole ist eine sehr
saucensüffige Pastasorte.

Zutaten für 1 Person:

125 g Girandole
125 g feine, geräucherte Teewurst
1/2 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
100 ml Sahne



Salz
weißer Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin anbraten. Teewurst dazugeben
und  mit  anbraten.  Es  sollen  sich  kräftige  Röststoffe  am
Topfboden bilden. Mit Sahne ablöschen. Alles verrühren und
Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden ablösen. Mit Salz
und Pfeffer würzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und viel Sauce darüber
verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Gemelli  in  Forellenfilet-
Weißwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/gemelli-in-forellenfilet-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/gemelli-in-forellenfilet-weisswein-sauce/


Leckeres Pastagericht

Ein  einfaches  Pastagericht,  für  das  ich  mit  Zwiebel,
Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  Weißwein  einfach  ein  kleines
Weißwein-Sößchen zubereite.

Ich würze das Sößchen noch kräftig mit süßem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer.

Und dann zerrupfe ich geräucherte Forellenfilets in die Sauce
und erwärme sie darin.

Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
125 g Forellenfilet (2 Filets)
süßes Paprikapulver
Salz
bunter Pfeffer



Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währendessen  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Forellenfilets mit der Gabel oder einem Messer in schmale
Streifen rupfen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Mit  einem  großen  Schuss
Weißwein ablöschen. Mit Paprikapulver, Salz und weißem Pfeffer
kräftig würzen. Forellenfilets dazugeben. Etwas köcheln lassen
und reduzieren. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben. Forellenfilets mit
viel Sauce darüber geben. Mit kleingeschnittener Petersilie
garnieren und servieren.

Gobbetti  mit  Blau-  und
Weißschimmelkäse-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/25/gobbetti-mit-blau-und-weissschimmelkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/25/gobbetti-mit-blau-und-weissschimmelkaese-sauce/


Sehr viel leckere Sauce

Ich hatte bei meinem Supermarkt Pasta eingekauft. Und dies
gleich  in  größerer  Menge.  Da  gab  es  also  italienische
Girandole, Tortiglioni, Gemelli und Gobbetti. Und chinesische
Mie- und Hsing-Fu-Nudeln.

Da ich Käse mit Blau- und Weißschimmel vorrätig hatte, habe
ich mithilfe von trockenem Weißwein einfach eine feine Sauce
zu der Pasta zubereitet.

Damit  das  Gericht  die  „totale  Dröhnung“  an  Käse  erhält,
garniere  ich  das  Ganze  noch  mit  gehobeltem,  zerkleinertem
Parmesan.

Mein Rat: Wer möchte, kann mit Sahne und Käse auch eine feine
Sahne-Käse-Sauce zubereiten.
Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel



200 g Käse mit Blau- und Weißschimmel
trockener Weißwein
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  quer  in  Ringe
schneiden.  Käse  in  kleine  Stücke  schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Käse  hinzugeben  und
schmelzen.  Einen  Schuss  Weißwein  hinzugeben.  Mit  einem
Kartoffelstampfer  die  eventuell  feste  Schale  des  Käses
zerkleinern und alles verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen
und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller egeben und großzügig Sauce
darüber verteilen. Mit Parmesan garnieren und servieren.

Putenbrust  mit  Brokkoli  und
Nudeln in Curry-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/


Das Gericht ginge auch als Nudelpfanne durch

Geflügel bereite ich gerne auch einmal asiatisch zu. Dieses
Mal mit Brokkoli.

Ich bereite das Gericht mit einer indischen Curry-Paste zu,
die ich mit einem Schuss Weißwein verfeinere. Das ergibt einen
hervorragenden Geschmack.

Dazu gibt es chinesische Nudeln.

Mein Rat: Es handelt sich zwar um ein asiatisches Gericht,
aber eher doch ein indisches, somit kann man es in einem
großen Teller mit Löffel oder Gabel servieren.

Noch ein Rat: Wer die Sauce noch weiter verdünnen möchte,
verwende  das  Kochwasser  der  Pasta.  Die  enthaltene  Stärke
bindet die Sauce auch noch.

Zutaten für 1 Person:

200 g Putenbrust
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen



ein großes Stück Ingwer
200 g Brokkoli
100 g chinesische Mie-Nudeln
trockener Weißwein
1 EL Vindaloo Curry Paste
Salz
bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln  nach  Anleitung  zubereiten.  Kochwasser  bei  Bedarf
aufbewahren.

Währendessen  Zwiebel  und  Ingwer  schälen,  Zwiebel  in  grobe
Stücke,  Ingwer  in  kurze  Stifte  schneiden.  Knoblauchzehen
schälen  und  ebenfalls  längs  in  kurze  Stifte  schneiden.
Brokkoli  putzen  und  in  kleine  Stücke  schneiden,  auch  die
Stiele der Röschen verwenden. Pute grob zerkleinern.

Öl in einem Wok erhitzen und Zwiebel darin pfannenrühren. Pute
und Brokkoli dazugeben und ebenfalls mit pfannenrühren. Ingwer
und Knoblauch dazugeben. Paste dazugeben. Mit einem großen
Schuss Weißwein ablöschen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles
verrühren und abschmecken.

Nudeln dazugeben und alles vermischen. Servieren.


