Tortellini mit Getrocknete-
Tomaten-Pesto

Eine volle Portion Tortellini mit Pesto

Ich habe drei Glaser Pesto der Marke Barilla gekauft, die ich
in der kommenden Zeit fur Zubereitungen verwenden werde.

Heute bereite ich einfach ein schnelles Pastagericht zu.
Frische Tortellini, gefullt mit Ricotta und Tomaten, mit einer
Pesto aus getrockneten Tomaten.

Die fertigen Pesto haben den Vorteil, dass man mit ihnen sehr
schnelle Gerichte zubereiten kann. Innerhalb 10 Minuten hat
man ein fertiges Gericht. Man bereitet die Pasta zu, gibt die
Pesto in einen kleinen Topf und erhitzt sie, mischt die Pasta
unter und serviert das fertige Gericht.

Der Nachteil ist, es ist ein Fertigprodukt und nicht zuhause
aus frischen Zutaten selbst zubereitet.

Mein Rat: Es gibt ja den Spruch, dass die Sauce auf die Pasta
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wartet und nicht die Pasta auf die Sauce. Also mischt man die
Pasta in die erhitzte Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Tortellini (Ricotta und Tomate)
= 180 g Pesto mit getrockneten Tomaten
= Parmesan

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kurz vor Ende der Garzeit Pesto in einen kleinen Topf geben
und erhitzen.

Pasta zu der Pesto geben und gut verruhren.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren und servieren.

Kase-Tortellini mit Kase-
Sauce
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Ich vergaB, vor dem Fotografieren mit Parmesan zu
garnieren

Ich bereite ein schnelles Pastagericht zu. Dazu verwende ich
frische Tortellini mit Kase gefullt. Und passenderweise dazu
eine Kase-Sauce, die ich aus Camembert zubereite.

Eine solche Sauce ist sehr schnell zubereitet. Man verwendet
einfach einen Camembert, den man in etwas Weilwein auflost.
Man kann auch eine Kase-Sahne-Sauce zubereiten und 16st den
Kase in Sahne auf.

Und zum Garnieren gebe ich vor dem Servieren noch geriebenen
Parmesan oben auf.

Mein Rat: Einen Camembert mit genugend Fett verwenden, damit
er in der Sauce auch schmilzt.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g frische Tortellini (Kase)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel



= 1 Peperoni
= 125 g Camembert
= trockener Weillwein

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.
Camembert in grobe Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Lauchzwiebel und Peperoni
dazugeben und mit anbraten. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen. Camembert dazugeben und auflosen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und abschmecken. Alles gut verrihren und etwas
kdcheln lassen.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce daruber
verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren und alles
servieren.

Hahnchenlebern mit Apfel und
Zwiebeln mit Reis
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Leckere Lebern, Apfel, Zwiebeln mit Sauce

Diesmal ein Gericht mit Hahnchenlebern, das ich mit Apfel und
Zwiebeln verfeinere.

Ein Bekannter gab mir einmal den Rat, einen kleingeschnittenen
Apfel mit zu den Lebern zu geben. Anstelle von Apfelmus, das
zu Lebern passt und gern dazu gereicht wird. Also brate ich
mit den Lebern kleingeschnittenen Apfel an. Und natlirlich auch
Zwiebeln, die auch immer zu Lebern passen.

Dazu als Beilage einfach Reis.
Zutaten fiur 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

= 1 Tasse Basmatireis

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=4 Apfel

= trockener Weillwein

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz



= schwarzer Pfeffer
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe,
Knoblauchzehen kleinschneiden.

Hahnchenlebern in grobe Stucke schneiden. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer gut wirzen

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden.
Dann grob zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andinsten. Apfel dazugeben und kurz mit
anbraten. Lebern dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
einem grolBen Schuss WeiBBwein abloéschen. Verruhren, Kkurz
kocheln lassen und etwas reduzieren. Sauce abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und Leber-Apfel-Zwiebel-
Mischung mit Sauce daruber geben. Mit etwas kleingeschnittener
Petersilie garnieren. Servieren.

Tortellini-Gemiise-Pfanne
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Ich vergaB vor dem Fotografieren, mit Parmesan zu
garnieren

Ich bereite ein Pfannengericht zu. Mit frischen Tortellini.
Dazu etwas Chinakohl. Verfeinert mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Oliven. Fur etwas Scharfe sorgen Peperonis.
Gewurzt einfach mit Sojasauce. Das Ganze wird mit etwas
Parmesan garniert.

Das Ganze ist somit auch ein vegetarisches Gericht.

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht als Abendessen.
Mein Rat: Das Gericht natiurlich wie immer aus der Pfanne
essen.

Zutaten fir 1 Person:

» 200 g frische Tortellini (Kase)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 1 Chinakohlblatt

= 2 grune Peperoni



= 8 schwarze Oliven

= 1-2 EL helle Sojasauce
= Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Tortellini nach Anleitung zubereiten.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Ringe
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni
putzen und in Ringe schneiden. Chinakohl quer in Streifen
schneiden. Oliven grob zerkleinern.

01 in einer Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Tortellini dazugeben und mit
anbraten. Restliches Gemise dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Mit etwas Sojasauce wurzen.

Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren. In der Pfanne
servieren.

Kotelett in dunkler Sauce mit
Tortellini
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Braten, Pasta und viel Sauce

Ich habe seit langerer Zeit mal wieder frische Pasta gekauft.
Tortellini mit Kasefullung.

Dazu bereite ich Kotelett an einem Stuck zu. In einer dunklen
Sauce, die ich aus WeiBwein und selbst zubereitetem Gemisefond
zubereite. Ich verfeinere die Sauce noch mit etwas frischem
Rosmarin und Thymian.

Mein Rat: Frische Pasta ist schwerer als getrocknete Pasta,
die langer gekocht werden muss. Daher empfiehlt es sich, eine
grollere Menge zu verwenden.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Kotelett ohne Knochen, am Stuck
= 200 g Tortellini

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons

= trockener Weillwein

= 150 ml Gemusefond



https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

1 Zweig Rosmarin
einige Zweige Thymian
scharfes Rosenpaprikapulver

» Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren.

Kotelett auf allen Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Kotelett auf allen
Seiten kraftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Schalotte und Knoblauch in den Topf geben und kurz andinsten.
Champignons dazugeben und mit anbraten. Kotelett wieder
hinzugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abldoschen. Fond
dazugeben. Krauter dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kodcheln lassen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Krauter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Kotelett herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
tranchieren. Auf einen Teller geben. Champignons dazugeben.
Dann Pasta ebenfalls dazugeben. Sauce grofSzugig uUber der Pasta
verteilen. Alles servieren.



Tortellini-Gemiise-Pfanne

Ich vergal vor dem Fotografieren, mit Parmesan zu
garnieren

Ich bereite ein Pfannengericht zu. Mit frischen Tortellini.
Dazu etwas Chinakohl. Verfeinert mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Oliven. Fur etwas Scharfe sorgen Peperonis.
Gewlrzt einfach mit Sojasauce. Das Ganze wird mit etwas
Parmesan garniert.

Das Ganze ist somit auch ein vegetarisches Gericht.

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht als Abendessen.
Mein Rat: Das Gericht naturlich wie immer aus der Pfanne
essen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g frische Tortellini (Kase)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel
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= 1 Chinakohlblatt

= 2 grune Peperoni

= 8 schwarze Oliven

= 1-2 EL helle Sojasauce
 Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Tortellini nach Anleitung zubereiten.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Ringe
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni
putzen und in Ringe schneiden. Chinakohl quer in Streifen
schneiden. Oliven grob zerkleinern.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Tortellini dazugeben und mit
anbraten. Restliches Gemuse dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Mit etwas Sojasauce wurzen.

Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren. In der Pfanne
servieren.

Pansen-Gulasch in Senf-Sahne-
Sauce mit Maccheroni
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Leckeres Gulasch mit viel Sauce mit Pasta
Diesmal bereite ich Pansen in einer Senf-Sauce zu.
Das Rezept folgt dem Prinzip:

1. Pansen in Gemusefond vorgaren.

2. Pansen kleingeschnitten in Butter kross anbraten und in
Whiskey flambieren.

3. Pansen mit Zutaten in der Senf-Sauce fur viele Aromen
lange kocheln lassen.

Auf diese Weise habe ich vor einiger Zeit schon Pansen-Gulasch
in Tomaten-Sauce zubereitet, was 1ich mittlerweile als
Innereien-Gericht sehr favorisiere.

Als Zutaten kommen Schalotte, Knoblauch, Paprika und
Champignons hinzu. Die Sauce bilde ich aus einem Teil des
Fonds, in dem ich den Pansen vorgare, Sahne und Senf. Und als
Gewlrze kommen Sternanis, Gewurznelke, Pimentkdrner und Ingwer
hinzu. Mehr braucht es nicht, denn der Fond bringt gentgend
Wirze mit.

Das Ganze ergibt ein sehr —rundes, wurziges und



wohlschmeckendes Gulasch.
Als Beilage dazu gibt es Maccheroni.
Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Pansen

=1 1 Gemusefond

= 125 g Maccheroni

= 3 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=1 orange Mini-Paprika

» 6—7 kleine, braune Champignons
100 ml Sahne

EL mittelscharfer Senf
Stuck Sternanis
Gewlrznelke
Pimentkorner

TL gemahlener Ingwer
cl Bourbon-Whiskey

= Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunden kochen. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und abkuhlen lassen. In grobe Stucke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin sehr Kkross
anbraten. Whiskey dazugeben und flambieren. Pansen auf einen
Teller geben und abkiuhlen lassen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Paprika putzen, vierteln
und in Streifen schneiden. Champignons halbieren und in halbe
Scheiben schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotten und
Knoblauch darin anduinsten. Parika und Champignons dazugeben



und mit anbraten. Pansen dazugeben. 500 ml des Fonds, in dem
der Pansen vorgegart wurde, dazugeben. Sahne dazugeben.
Ebenfalls Senf. Sternanis, Gewurznelke und Pimentkdrner
dazugeben. Ingwer ebenfalls dazugeben. Alles gut verruhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Dann unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf die Halfte der
ursprunglichen Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.
Sternanis, Gewlrznelke und Pimentkdrner — so denn auffindbar —
herausnehmen und wegwerfen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce daruber verteilen. Servieren.

#TwitterKocht beli 3@Glocken:
Gebackener Lachs mit
Kohlrabi-Pasta-Gemiise
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Leckerer Lachs mit Gemise

Heute fand das 3. Mal das Koch-Event #TwitterKocht
mit @3Glocken statt. Von 18-19 Uhr wurde auf @3Glocken
gekocht.

Zubereitet wurde Lachs, dieser zusammen mit einem Gemuse aus
Kohlrabi und Bandnudeln. Bei den Gerichten von @3Glocken sagt
mir nicht so zu, dass am Ende der Zubereitung meistens alle
Zutaten miteinander vermischt werden. Somit richte ich Lachs
und Gemuse separat jeweils auf einem Teller an..

Ich musste bei der Zubereitung feststellen, dass ich doch
tatsachlich vergessen hatte, Safran zu kaufen, der laut Rezept
in das Gericht hineingehort. Am Wochenende war es mir nicht
moglich, Safran zu kaufen, weshalb ich darauf verzichten
musste. Die Sauce des Kohlrabi-Gemuses hat nun leider keine
goldgelbe Farbe und kein entsprechendes schones Aroma.

Mein Rat: Unbedingt das Grun der Kohlrabis aufbewahren. Somit
hat man beim Anrichten noch etwas frisches Grun, mit dem man
Lachs und Gemise garnieren kann.



Zutaten fiir 4 Personen:

= 500 g Lachs

= 2 Kohlrabi

= 500 g gewellte Bandnudeln
= 200 ml Sahne

= 200 ml Gemusefond
L Bio-Zitrone

=1 Bio-Orange

= 250 g Rucola
 etwas Petersilie
0,1 g Safran

= Salz

= schwarzer Pfeffer
» Butter

= Backpapier
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Zitrone in Scheiben
schneiden. Lachs in zwei Stucke teilen und auf jeweils beiden
Seiten salzen und pfeffern. Zwei Stuck Backpapier auf ein
Schneidebrett geben. Lachstucke jeweils darauf geben, jeweils
1-2 Zitronenscheiben darauf geben und Lachssticke mit
Backpapier umhdllen. Mit der zusammengefalteten Seite nach
unten auf ein Backblech geben und auf mittlerer Ebene fiur 15
Minuten in den Backofen geben.

Wahrenddessen Kohlrabi schalen und in kleine Sticke schneiden.
Petersilie kleinwiegen. Rucola waschen und grob zerkleinern.
Schale einer halben Orange auf einer feinen Kilchenreibe
abreiben und in eine Schale geben. Orange auspressen und Saft
dazugeben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem Topf erhitzen und Kohlrabi darin anbraten.
Orangensaft und -schale dazugeben. Sahne hinzugeben. Dann Fond



hinzugeben. Safran dazugeben. Salzen und pfeffern. Zugedeckt
bei geringer Temperatur einige Minuten kocheln lassen. Sauce
abschmecken. Petersilie dazugeben und untermischen. Ebenso
Rucola. Pasta dazugeben und alles gut vermischen. Warmstellen.

Backblech aus dem Backofen nehmen. Backpapier entfernen.
Zitronenscheiben wegwerfen. Lachs jeweils halbieren und
jeweils ein Lachsstuck auf einen Teller geben. Mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Kohlrabi-Pasta-Gemise dazugeben.
Lachs wund Gemuse mit kleingeschnittenem Kohlrabigrun
garnieren. Servieren.

Wir hatten sehr viel Spall beim Kochen und Genief3en.

Pansen-Haschee 1in Curry-
Sahne-Sauce mit Bandnudeln

Wirzig, kraftig, schmackhaft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/11/pansen-haschee-in-curry-sahne-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/11/pansen-haschee-in-curry-sahne-sauce-mit-bandnudeln/

Nun folge ich dem gleichen Prinzip wie vor einiger Zeit, als
ich mehrere Gerichte in der Friteuse zubereitet hatte. Denn
die Friteuse stand ja jeweils am Folgetag noch ,ausgepackt” in
der Kiche, also konnte ein weiteres Gericht folgen. Nun habe
ich bei einem anderen Gericht gerade den Fleischwolf
verwendet, also kann ich ihn auch noch fir ein weiteres
Gericht verwenden.

Pansen sind Innereie, aber sie bestehen vorwiegend aus
Muskelfleisch. Daher kann mit ihnen auch die meisten Gerichte
zubereiten, fur die man das gewohnte Muskelfleisch verwendet,
wie z.B. Ragout oder auch Rouladen.

Aus diesem Grund gebe ich Pansen einmal durch den Fleischwolf
und bereite Pansen-Hack zu. Mit diesem bereite ich ein Haschee
in einer Curry-Sahne-Sauce zu. Beim Anbraten behalt das
Pansen-Hack nicht wie gewOhnliches Hackfleisch seine Form,
sondern zerfallt zu einer Art grobem Brei. Ich gare jedoch das
Pansen-Hack wie ein gutes Haschee eine Stunde fur viele
Aromen.

Pansen kocht man vor der eigentlichen Zubereitung erst 3-4
Stunden in Gemusefond. Da man fur diese Zubereitung doch eine
groBere Menge bendtigt, braucht man hierfur nicht den guten,
selbst zubereiteten Fond verwenden. Hier kann man durchaus
einmal auf Gemuse-Bruhwiurfel oder -Bruhpulver ausweichen. Den
verwendeten, sehr aromatischen Fond Ubrigens nach dem Garen
nicht weggwerfen, er findet zum Teil noch Verwendung im
Haschee.

Das Haschee ist wurzig, kraftig und sehr schmackhaft.
Dazu gibt es als Beilage einfach Pasta.
Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Pansen
= 125 g gewellte Bandnudeln
=1 1 Gemusefond



= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein

= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemusefond

= 3 TL Hot Madras Curry Pulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden koOocheln lassen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen.

Pansen in kleine Stucke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Eine Portion Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Pansen-Hack dazugeben
und mit anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Sahne
dazugeben. Dann Fond dazugeben. ROoststoffe gut vom Boden des
Topfes ablosen. Dann Curry hinzugeben. Alles verruhen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, grolzigig Haschee mit
viel Sauce darliber verteilen und alles servieren. Etwas
kleingeschnittene, frische Petersilie zum Garnieren ware
optisch noch schon gewesen, ich hatte keine frische mehr
zuhause vorratig.



Hammelhoden-Ragout mit
Spaghetti

Leckeres Ragout mit Pasta

Schneidet man Hoden in zwei Halften oder kleine Stucke, stellt
man fest, dass sie in etwa wie Leber — natiurlich heller — oder
Niere aussehen. Kein Wunder, Hoden sind auch Drusengewebe.

Frische Hammelhoden
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Hoden erinnern geschmacklich im Ragout an Schweine- oder
Kalbfleisch, und sie sind aufgrund der langen Garzeit um ein
Vieles zarter, als wenn man sie in der Pfanne brat.

Hoden sind von einer dunnen Haut umhtullt. Man entfernt diese,
indem man die Hoden ein wenig einschneidet und die Haut dann
rundherum abzieht. Die Ausbuchtungen der Hoden und groBere
auBenliegende BlutgefaBe schneidet man ebenfalls weg.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Hammelhoden

125 g Spaghetti

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1-2 Tomaten (oder 200 g stuckige Tomaten aus der Dose)
1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin

= trockener Rotwein

= 200 ml Huhnerfond

* Mehl
= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. Strunk der
Tomaten entfernen, Tomaten in kleine Stucke schneiden. Zwiebel
und Konblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chilischote
putzen und in Ringe schneiden. Hoden in grobe Stucke
schneiden. Uberschiissiges, sich ansammelndes Wasser abgieBen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Chili-
schote darin anbraten. Hodenstlcke dazugeben. Alles mehlieren
und kraftig anbraten.



in der Pfanne

Mit Rotwein abloschen. Tomaten dazugeben. Krauter hinzugeben.
Ebenfalls Fond dazugeben. Alles verruhren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 30
Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in einen tiefen Nudelteller geben,
Ragout daruber verteilen und alles servieren.

© Fotos: Loffel

Nudel-Preiselbeeren-Tarte
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Das nachste Mal mit mehr Preiselbeeren ..

Da man Pasta auch suB zubereiten kann, kann man mit Pasta auch
eine Tarte backen. Und ich bereite keine suB-pikante Tarte zu,
sondern eine suBe Tarte, da ich noch Wildpreiselbeeren und
Honig hinzugebe.

Als Pasta verwende ich frische Eierspatzle, die ich nur kurz
in kochendem Wasser gare.

Fir Aroma kommt das Innere einer Vanilleschote hinzu.

Mein Rat: Die Vanilleschote nicht wegwerfen, sondern quer
halbieren, in ein schénes Vorratsglas mit Deckel geben, mit
Zucker auffillen und aromatischen Vanillezucker fur die
weitere Verwendung beim Backen herstellen.

Beim ersten Probieren der Tarte stelle ich fest, dass der
Honig ihr ein schones Aroma gibt. Dies wird durch das
Vanillemark noch abgerundet. Aber bei einer weiteren
Zubereitung eignen sich vermutlich kleine, also Suppennudeln
besser fur die Tarte — die Eierspatzle sind da etwas zu grob.

Zutaten:



Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 500 g frische Eierspatzle
= 200 g Wildpreiselbeeren

= 2 EL Honig

= 1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Eierspatzle nach Anleitung
garen. Mit dem Schaumloffel herausheben und in eine Schiussel
geben.

Vanilleschote auf einem Schneidebrett langs aufschneiden, das
Mark herausschaben und in eine Ruhrschissel geben.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in die Ruhrschiussel dazugeben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen sehr gut verriuhren, damit sich
auch das Vanillemark verteilt. Eierspatzle dazugeben. Dann
Preiselbeeren. SchlielRlich noch Honig. Alles sehr gut mit dem
Backloffel verruhren.

FUllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den
Backofen geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte vorsichtig vom Backform-Boden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

Hornchennudeln mit Lachs-
Sauce
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Pasta mit leckerer Sauce

Hat man vom Vortag noch Pasta ubrig, gibt es eine Moglichkeit,
sich recht schnell und einfach ein leckeres Pastagericht
zuzubereiten.

Man macht sich einfach die Vorgehensweise fur die Zubereitung
von Suppe oder Sauce aus Pulverkonzentrat als Fertigprodukt zu
eigen. Fur eine Suppe verwendet man wenig (Suppen-)Pulver —
also niedrig konzentriert — und fur eine Sauce viel (Saucen-
JPulver — also hoch konzentriert. Und dies jeweils fur die
gleiche Menge an Flussigkeit. Und man verwendet wohlgemerkt
das gleiche Pulverkonzentrat. So gehen Fertigprodukte-
Hersteller vor, um ihre Zielgruppe zu erreichen und ihre
Klientel zu bilden: Gleiches Produkt, aber einmal ergibt es
eine Suppe, das andere Mal eine Sauce. Uber den Geschmack des
Zubereiteten aullere ich mich weder im einen noch anderen Fall.
Es ist eben eine Methode fur eine einfache, schnelle
Zubereitung.

Man wahlt fur die Zubereitung der Sauce einfach eine
Fertigsuppe, idealerweise eine aus der Dose, die etwas mehr
Gehalt hat, als wurde man ein Suppen-/Saucenpulver verwenden.



Und diese fertige Suppe reduziert man zu einer samigen,
konzentrierten und kraftigen Sauce fur die Pasta. Man erganzt
die Sauce mit einigen frischen Produkten, die zur Sauce passen
und die man zuhause vorratig hat. Idealerweise noch mit einem
frischen Kraut. Und passenden Gewlrzen.

Ich verwende eine Dose Lachscreme-Suppe, die ich stark
reduziere. Passenderweise ware hier frischer Lachs als Zutat
geeignet. Ich habe keinen vorratig, also wahle ich ein Filet
eines nahen Verwandten, um sozusagen in der Familie zu
bleiben. Seelachs. Und da mir der Seelachs allein als Zutat
etwas wenig erscheint, hubsche ich die Sauce ein wenig
farbenfroh mit zwei Loffeln Mais auf.

Zu Fisch passt immer sehr gut Dill. Mangels eines frischen
Krautes garniere ich das Gericht mit etwas getrocknetem Dill.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Hornchennudeln

= 400 ml Lachscreme-Suppe (Dose)
» 1 Seelachsfilet

=2 EL Mais (Dose)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Dill

Zubereitungszeit: 20 Min.

Suppe in einem kleinen Topf erhitzen und auf die Halfte oder
ein Viertel der Ausgangsfliussigkeit reduzieren.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Seelachsfilet langs halbieren und quer in kurze Streifen
schneiden.

Seelachs in die Sauce geben und nur einige Minuten darin
garen. Mais dazugeben und kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und abschmecken.



Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, Sauce daruber
verteilen und mit Dill garnieren.

Schweinebraten in scharfer
Birne-Mohn-Sauce mit
Hornchennudeln

Viel Sauce ..

Vor einigen Tagen ist mir die Kombination Birne—Mohn in der
zubereiteten Tarte gut gelungen. Die beiden Zutaten eignen
sich auch fir eine Sauce fir Fleisch und Pasta. Aber nicht nur
sull, sondern mit Chilipulver, um die Sauce sull-scharf
zuzubereiten.

Ich habe den Schweinebraten wieder mit Niedrigtemperatur
zubereitet, wie er beim vorherigen Gericht sehr gut gelungen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/03/schweinebraten-in-scharfer-birne-mohn-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/08/image2-e1438555150385.jpg

ist. Ich wurze ihn auch diesmal weder vor noch nach dem Garen
nicht, denn die Sauce ist wlrzig genug.

Dazu gibt es als Beilage Hornchennudeln.
Zutaten fir 2 Personen:
Fur das Fleisch:

= 500 g Schweinebraten

Fur die Sauce:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 EL Mohn-Mischung (etwa 60 g)

=1 reife Birne

=4 TL gemahlenes Bih Jolokia Chili
= trockener Weillwein

= 50 ml Sahne

= 50 ml Gemusefond

= Salz

= Butter

Fur die Pasta:

= 250 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen und Braten in einer kleinen
Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 2 Stunden in den Backofen
geben.

30 Minuten vor Ende der Garzeit Schalotte und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Stiel der Birne entfernen. Birne
schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Dann in kleine
Stucke schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andunsten. Mohn-Mischung dazugeben und mit



anbraten. Birnenstlckchen dazugeben. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen. Sahne dazugeben. Dann Fond. Chili dazugeben. Mit
Salz wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
kocheln lassen. Dann mit dem Purierstab oder Kartoffelstampfer
die Birnenstuckchen plrieren oder zerkleinern. Sauce auf etwa
die Halfte der Flussigkeit reduzieren. Abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen. Braten auf ein
Schneidebrett geben, tranchieren und jeweils 3-4 Scheiben auf
einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce groBRzugig Uuber
Bratenscheiben und Pasta verteilen.

Haschee mit Penne Rigate

Feines Haschee mit Pasta

Haschee ist ein Gericht aus gekochtem oder gebratenem Fleisch,
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ahnlich wie ein Gulasch oder Ragout. Die Besonderheit eines
Haschees ist jedoch, dass die Zutaten sehr fein zerkleinert
werden.

Ich verwende Hackfleisch fur das Haschee. Ich habe fertig
hergestelltes Hackfleisch gekauft und muss somit nicht noch
grole Fleischstucke durch den Fleischwolf drehen und somit
haschieren.

Ich gebe noch eine Schalotte, Knoblauchzehen und etwa roten
Paprika, Zucchini und Wurzel zum Hackfleisch hinzu, das ich
aber alles sehr fein zerkleinere.

Mein Rat: Wie ein gutes Gulasch oder Ragout auch, das Haschee
zugedeckt bei geringer Temperatur mindestens eine Stunde
kocheln lassen, damit sich schone Aromen bilden.

Dazu gibt es Pasta.
Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch

= 200 g Penne Rigate

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=L rote Paprika

» L kleine Zucchini

=5 kleine Wurzel

=1 EL Tomatenmark

= 50 ml trockener Rotwein
= 150 ml Bratenfond

(=

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Parmesan
» Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.



Paprika, Zucchini und Wurzel putzen und ebenfalls in sehr
kleine Wurfelchen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andunsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit
anbraten. Es sollen sich sehr kraftige ROstspuren vom
Tomatenmark am Topfboden bilden, das Tomatenmark soll aber
nicht anbrennen. Gemise dazugeben und alles vermischen. Mit
Rotwein abldschen. ROostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
gut abldosen. Fond dazugeben. Verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Haschee kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Haschee daruber
verteilen. Mit etwas frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Gefiillte Putenoberkeule mit
Hornchennudeln
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Die gefullte Putenoberkeule lasst sich sehr schon
anrichten

Ich hatte eine Putenoberkeule gekauft, ganze 1,2 kg. Und ich
entschied mich, seit langer Zeit einmal wieder, sie zu
entbeinen. Ich hatte gleich uberlegt, gefullte Putenoberkeule
zuzubereiten. Und das Entbeinen ergab zwei Fleischstlcke, von
denen ich das eine quer fille wie in diesem Rezept. Und das
zweite eignet sich gut, um es langs zu fullen. Dies jedoch
dann in einem anderen Rezept.

Mein Rat: Fur das Entbeinen ein wirklich scharfes
Entbeinmesser verwenden.

Wer als Arbeitsgerat einen Fleischklopfer in der Kiche hat,
kann die Putenoberkeule auf einem Schneidebrett vor dem Fullen
noch etwas flach klopfen.

Ich fulle die Putenoberkeule mit einigen Gemisestiften,
frischen Krautern und fur etwas Wurze frisch geriebenem
Parmesan. Die gegarte Putenoberkeule hat nach dem Zerteilen in
zwel Teile sogar den Vorteil, dass man jedes Teil mit den
Gemusestiften der Fullung nach oben schon auf jeweils einem



Teller anrichten kann.

Beim Entbeinen kann das Fleisch manchmal nicht komplett
zusammenhangend sein und etwas ,stuckig“. Aus diesem Grund
wickle ich die gefullte Putenoberkeule fiur mehr Stabilitat in
einige Scheiben roher Schinken und binde sie dann mit
Kiuchengarn zusammen. Bauchspeckscheiben habe 1ich keine
vorratig.

Ich gare die gefullte Putenoberkeule in einer dunklen
Mehlschwitze im Brater im Backofen.

Dazu gibt es Pasta als Beilage.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Putenoberkeule

= 8 Scheiben roher Schinken
= Salz

= weiller Pfeffer

= Klichengarn

Fur die Fullung:

= Etwas Zucchini

= Etwas roter Paprika

= Etwas Wurzel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen
 einige Zweige Thymian
= einige Zweige Oregano
 Parmesan

Fur die Sauce:

=2 EL Mehl
= 300 ml Gemusefond
1 EL Butter

= 250 g Hornchennudeln



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Zucchini, Paprika und Wurzel putzen und jeweils etwa 10 dunne
Stifte in der Breite der zu fullenden Putenoberkeule
zuschneiden. Lauchzwiebel putzen und im Ganzen belassen.
Knoblauchzehen schalen und in dunne Stifte schneiden.

Schinkenscheiben uberlappend 1langs auf ein Schneidebrett
legen. Drei Stuck Kuchengarn langs unter die Schinkenscheiben
ziehen. Putenoberkeule langs auf die Schinkenscheiben legen.
Putenoberkeule mit Salz und Pfeffer wirzen. Parmesan auf einer
feinen Kiuchenreibe fein daruber reiben. Gemisestifte mischen,
Krauterzweige dazugeben und alles quer in die Mitte der
Putenoberkeule geben. Knoblauchstifte in die Fullung mischen.
Putenoberkeule zusammenrollen und mit dem Kiluchengarn
zusammenbinden.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.

Butter in einem Brater erhitzen. Mehl dazugeben und unter
standigem RiUhren braun anbraten. Fond dazugeben, aufkochen
lassen und alles verruhren.

Geflllte Putenoberkeule mit der Uberlappungsstelle nach unten
in den Brater und diesen auf mittlerer Ebene zugedeckt in den
Backofen geben. Wenn alles die Temperatur des Backofens
angenommen hat und die Sauce kochelt, Temperatur auf 180
°C Umluft herunterdrehen und Putenoberkeule ab da 30 Minuten
garen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Putenoberkeule auf ein
Schneidebrett geben, Kichengarn entfernen und Putenoberkeule
quer in zwel Teile schneiden. Man kann nun die Krauterzweige
entfernen, dann zerfallen aber die Putenoberkeulenstlicke mit
der FuUullung etwas. Am besten richtet man die
Putenoberkeulenstiucke mit der Anschnittseite nach unten und



der nach oben ragenden Gemusestifte-Fullung auf jeweils einem
Teller an und entfernt die Krauterzweige beim Essen.

Pasta zu den Putenoberkeulensticken geben. Sauce abschmecken,
uber die Pasta geben und alles servieren.

Eierspatzle-Zwiebel-Speck-
Eier-Pfanne

Sehr leckeres Gericht

Heute musste es schnell gehen. Ich hatte nicht viel Zeit, ein
aufwandiges Gericht zuzubereiten.

Also habe ich aus sieben einfachen Zutaten ein leckeres
Pfannengericht zubereitet.

Ich verwende frische Eierspatzle, dann Speckstreifen und
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Zwiebeln und Knoblauch. Eine griune Jalapeno sorgt fur etwas
Scharfe. Dazu kommen einige Eier.

Garniert wird das Ganze mit gehobeltem Parmesan. Ich habe
jedoch vergessen, diesen vor dem anschlieBenden Fotografieren
uber dem Gericht zu verteilen.

Das ergibt ein sehr schnell zubereitetes, einfaches und sehr
schmackhaftes Gericht. Und gegessen wird das Ganze naturlich
wie immer aus der Pfanne.

Und ja, sehr viel langer hatte der Name fur das Rezept nicht
werden durfen.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g frische Eierspatzle

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
=1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 grine Jalapeno

4 Eier
= gehobelter Parmesan
= Salz
 weifler Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel halbieren, dann in
Streifen schneiden. Knoblauchzehen in kurze Stifte schneiden.
Jalapeio putzen und in Ringe schneiden. Speck in kurze
Streifen schneiden.

Pfanne ohne Fett auf der Herdplatte erhitzen und Speck darin
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Jalapeio dazugeben und mit
anbraten. Wenn das aus dem Speck ausgetretene Fett nicht
ausreicht, etwas Olivendl dazugeben.

Eierspatzle dazugeben und mit anbraten. Eier aufschlagen,



daruber geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles einige Minuten kraftig anbraten.

Frisch gehobelten Parmesan daruber geben und in der Pfanne
servieren.



