Mezzelune Funghi mit Paprika-
Tomate-Avocado-Sauce

Sehr wirzige S;ucé?

Frische, gefullte Pasta.

Mit einer sehr wilrzigen Gemuse-Sauce.

Hauptbestandteile sind Paprika, Kirschtomaten und Avocado.
Verfeinert mit Knoblauch, Ingwer, Peperoni und Zitrone.

Fur die Wurze verwende ich eine ganze Menge an Gewlrzen.
Rosenscharfes Paprikapulver, Cayennepeffer, Lorbeerblatter,
Oregano und dunkle Sojasauce.

Die Flussigkeit fur die Sauce bilde ich mit einem guten,
italienischen Primitivo.

Verwenden Sie auf alle Falle frischen Ingwer, sonst bekommt


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/20/mezzelune-funghi-mit-paprika-tomate-avocado-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/20/mezzelune-funghi-mit-paprika-tomate-avocado-sauce/

die Sauce durch etwas eingetrockneten Ingwer eine leichte
Bitternote.

Fernsehen bildet. Manchmal jedenfalls. Ich habe bei einigen
Kochsendungen etwas fur den Zitronenschalenabrieb einer
Biozitrone gelernt.

Reiben Sie nicht die Zitrone auf einer kleinen Kuchenreibe, um
den Abrieb in die Sauce zu bekommen. Sondern reiben Sie die
Kuchenreibe auf der Zitronenschale.

Nehmen Sie — als Rechtshander — die Zitrone in die linke Hand
und reiben Sie die Kuchenreibe mit der rechten Hand daruber.
Der Vorteil bei dieser Methode ist der, dass Sie genau sehen,
wo bei der Zitrone die Schale noch nicht abgerieben ist und wo
schon die weille Schale durchkommt, die jedoch bitter schmeckt.

Ein einfacher, aber effektiver Trick fur Zitronen- oder auch
Orangenschalenabrieb.

Fur 2 Personen

= 500 g Mezzelune Funghi (2 Packungen a 250 g)
= 0livenodl

Fur die Sauce:

gelbe Paprika
Kirschtomaten

Avocado

rote Peperoni
Knoblauchzehe
Biozitrone

Stuck Ingwer

TL rosenscharfes Paprikapulver
TL Cayennepfeffer

TL getrockneter Oregano
Lorbeerblatter

= dunkle Sojasauce

n
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= Salz

 Pfeffer

= Zucker

=200 ml Primitivo

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und in kleine Stlcke
schneiden.

Schale der Zitrone mit einer kleinen Kichenreibe abreiben und
in eine Schale geben.

Saft der Zitrone auspressen und ebenfalls in die Schale geben.
Ol in einem kleinen Topf erhitzen.

Gemuse darin kraftig anbraten.

Mit dem Rotwein abloschen.

Mit Paprika, Cayennepfeffer, Oregano, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.



Eine kleinen Schuss Soajsauce dazugeben.

Zitronenschale und -saft dazugeben. Lorbeerblatter ebenfalls
dazugeben.

Etwas Parmigiano Reggiano in die Sauce reiben.

Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 6 Minuten garen.

Lorbeerblatter aus der Sauce nehmen.
Sauce mit dem Gemuse mit dem Stampfgerat fein zerstampfen.

Falls die Sauce zu sehr eingekocht ist, mit etwas Wasser
verlangern. Sauce abschmecken.

Pasta in die Sauce geben. Alles vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linguine mit Chorizo


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/10/linguine-mit-chorizo/

Ohne Gewurze, die Chorizos bringen genugend Wirze mit
Einfaches Rezept.

Mit wenigen, frischen Zutaten.

Und so gut wie keine Gewlrze.

Denn die spanischen Chorizo bringen genutugend Wirze und Scharfe
mit.

Abgeloscht wird einem roten Primitivo, einem Wein aus Italien,
fur ein kleines SoRchen.

Fur 2 Personen

= 350 g Linguine

= 400 g Chorizo (10 Stuck)
= Primitivo

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten garen.
Chorizo in kleine Stucke schneiden.

In einer Pfanne ohne Fett bis etwa zum Ende der Garzeit der
Pasta kross und knusprig unter Ruhren braten.

Mit einem Schluck Primitivo abloschen. Verrihren.
Kochwasser der Pasta abgieRen.

Pasta zu den Chorizo geben. Alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Linguine mit Avocado -
Basilikum-Pesto

Wlrziges Pesto

Ein einfaches Pasta-Rezept. Mit einem frisch zubereiteten
Pesto.

Fur die Pasta verwende ich italienische Linguine.

Und fur das Pesto Avocado und Basilikum. Und noch etwas
frischen oder getrockneten Rosmarin.

Dazu die ublichen Pesto-Zutaten Olivenol und Parmigiano
Reggiani.

Gewlrzt mit Salz und Pfeffer.

Beim Abschmecken des Pesto stellte ich fest, dass etwas Saure
fehlt. Also gab ich noch etwas WeilBwein-Essig hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/

Fur 2 Personen:

» 350 g Linguine
= Salz

Fur das Pesto:

» 2 reife Avocado

» 10 Zweige frischer Basilikum

» frisch geriebener Parmigino Reggiano

= Olivenol

=1 TL frischer oder getrockneter Rosmarin
= 2 EL WeilBwein-Essig

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten
kochen.

Avocado schalen, entkernen und in eine hohe, schmale



RiUhrschussel geben.
Blattchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano Reggiano und Olivenol dazugeben. Ebenfalls den
Rosmarin und den Essig.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mit dem Plurierstab fein purieren.
Abschmecken.

Etwas Kochwasser der Pasta zuruckbehalten. Restliches
Kochwasser abschutten.

Pesto in den gleichen Topf geben. Etwas Kochwasser
dazugeben. Pesto erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei Pastaschalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle mit Paprika-Wurst


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/25/pappardelle-mit-paprika-wurst/

Wirzige, kross gebratene Wurstwirfel

Fur dieses leckerer Pasta-Gericht verwendet man eine
sidlandische Wurst mit Paprika, eventuell mit Chili, die schon
wiurzig und ein wenig scharf 1ist. Dazu zahlt z.B. eine
italienische Salami picante, eine Salsiccia oder eine
spanische Chorizo.

Die Wurst wird einfach in kleine Wurfel geschnitten und ohne
Fett in der Pfanne kross und knusprig geboten.

Dann kommt ein wenig guter Rotwein, hier ein Bordeaux, dazu,
um fdr die Pasta eine Sauce zu bilden.

Das Gericht kommt ohne weitere Gewlrze aus, die Wurst bringt
schon genugend Wirze mit.

Fir die Pasta verwende ich eine original italienische
Pappardelle, die sehr lecker schmeckt.

Vor dem Servieren noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano
daruber.



Fur 2 Personen

= 4 pikante Wirste mit Paprika (a etwa 100 g)
= Bordeaux

= 375 g Pappardelle

= Salz

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 7 Min.
Wiurste in kleine Wurfel schneiden.
Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Wahrenddessen Wirste in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten
kross und knusprig braten.

Einen guten Schluck Bordeaux dazugeben. RoOoststoffe vom Boden
der Pfanne ablosen.

Pasta auf zwel tiefe Pastateller verteilen.



Wurst mit Sauce daruber geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Regiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Demae Ramen Chicken

Fastfood, aber lecker
Ein Rezept fur die Fastfood-Freaks.

Wobei man dies sicherlich nicht als Rezept bezeichnen Kkann.
Steht ja alles auf der Verpackung.

Aber sehr selten kommt bei mir so etwas auch einmal zur
Zubereitung.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/17/demae-ramen-chicken/

Und so schlecht schmeckt die Fertig-Nudelsuppe nicht.

Und niemand kann von mir erwarten, dass ich fir eine leckere,
japanische Nudelsuppe die frischen, japanischen Nudeln auch
noch selbst zubereite. Diese Fertigkeit habe ich nicht.

Ein Chinese, mit dem ich vor sehr langer Zeit 1in einer
Wohngemeinschaft zusammengewohnt habe, sagte mir damals, man
solle von diesen Fertig-Nudelsuppe nicht mehr als eine pro
Woche zubereiten und essen. Sonst kann man Gesundheitsschaden
davon tragen. Er als Chinese wird das gewusst haben.

Gegessen wird mit Essstabchen und Loffel.

Also, Fastfood-Freaks! Einmal pro Woche ist es gestattet.
Ansonsten greift zu frischen Produkten und bereitet Euch etwas
Frisches, Gutes und Anstandiges zu!

FUr 2 Personen

= 2 Packungen Demae Ramen Chicken
=1 1 Wasser
 heller Sesam

Zubereitungszeit: 3 Min.



Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Nudeln hineingeben und drei Minuten kochen.
Von der Herdplatte nehmen.

Suppenpulver und Ol aus der Packung hineingeben und gut
verruhren.

Auf zwei Suppenschalen verteilen.
Mit etwas frischem, hellem Sesam bestreuen.

Sofort servieren. Guten Appetit!




Pappardelle mit Rucola-Sahne-
Sauce

Mit wlrziger Sauce
Echt italinienische Pasta. Pappardelle.
Mit einer leckeren Sauce mit Rucola und Sahne.

Ich habe die Sauce bewusst nicht puriert, um ein Pesto zu
erhalten. Ich wollte den Rucola somit stuckig essen.

Und naturlich passt viel Knoblauch zum Rucola in die Sauce.

Und Parmigiano Reggiano kommt sowohl gerieben in die Sauce als
auch vor dem Servieren zum Garnieren auf das Gericht.

FUr 2 Personen

= 375 g Pappardelle
= 250 g Rucola (2 Packungen a 125 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/10/pappardelle-mit-rucola-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/10/pappardelle-mit-rucola-sahne-sauce/

= 400 ml Sahne (2 Becher)
= 4 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Parmigiano Reggiano

= Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Knoblauch schalen und kleinschneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und Rucola darin
andunsten.

Mit Sahne abldschen.
Salzen und pfeffern.
Etwas frisch geriebenen Parmigiano Reggiano dazugeben.

Alles verruhren und etwas kocheln lassen.



Pasta auf zweli tiefe Pasta-Teller verteilen.
Rucola mit der Sauce daruber geben.
Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit Krauter-
Frisch-Kase

Mit Krauter-Frisch-Kase-Sauce

Hier habe ich einfach einmal eine Packung Krauter-Frisch-Kase
zweckentfremdet.

Ich wollte ihn nicht auf die uUbliche Weise als Brotaufstrich


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/30/tortellini-mit-kraeuter-frisch-kaese/
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mit Schrippen oder Brot essen.
Er eignet sich auch sehr gut flur eine Sauce fur Pasta.

Einfach vom Kochwasser der Pasta etwas zuruckhalten, um den
Kase etwas zu verflussigen.

Kase zusammen mit dem Kochwasser vermischen und im Topf
erhitzen.

Dann einfach die gegarte Pasta untermischen. Fertig!
Fir 2 Personen

=500 g Tortellini (gefullt mit Ricotta und Spinat, 2
Packungen a 250 g)

= 400 ml Krauter-Frisch-Kase (2 Becher a 200 ml)

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.

Schnittlauch kleinschneiden.



Tortellini in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Kochwasser der Pasta durch ein Kuchensieb abschutten, dabei
ein wenig des Kochwassers im Topf zuruckbehalten.

Kase zum Kochwasser geben, gut verrihren und auf der
Herdplatte kurz erhitzen.

Pasta zur Sauce geben, gut vermischen und zusammen auf zwei
tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliatelle in
Thymian-Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/29/frische-tagliatelle-in-thymian-butter/
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Lecker in Thymian-Butter geschwenkt
Einfach. Aber lecker.

Ich bin dieses Mal ausnahmsweise nach dem Serviervorschlag auf
der Packung der frischen Pasta gegangen, in dem namlich die
Zubereitung in Thymian-Butter empfohlen wird.

Also habe ich frischen, kleingeschnittenen Thymian in Butter
gegeben und die Pasta darin kraftig geschwenkt.

Dann noch etwas frisch gemahlenes Meersalz und scharzer
Pfeffer.

Fertig ist ein einfaches, schnell zubereitetes, aber leckeres
Gericht.

Fir 2 Personen

= 300 g frische Tagliatelle (1/2 Packung)
» viel frischer Thymian
= Butter



» frisch gemahlenes Meersalz
» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.

Pasta nach Anleitung drei Minuten in kochendem, leicht
gesalzenen Wasser garen.

Durch ein Kichensieb abschitten.

Thymian kleinschneiden.

Eine sehr grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben.

Pasta dazugeben.

Alles kurz in der Pfanne umherschwenken.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Pasta auf zweli tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Rindergulasch mit Pappardelle

Sehr leckere Pasta

Ich hatte ja vor einiger Zeit schon berichtet, dass ich
aufgrund meiner geringen Einkommenssituation auch Lebensmittel
von der Hamburger Tafel e.V. beziehe.

Nach einigen Versuchen der Hamburger Tafel e.V., die
Lebensmittelausgabe einmal in der Woche fur die
Bedurftigentrotz Corona-Pandemie aufrecht zu erhalten, sind
sie nun seit einiger Zeit dazu ubergegangen, einmal in der
Woche die Bedurftigen mit einem Transporter des ASB e.V., der
die Lebensmittelausgabe fur die Hamburger Tafel e.V.
ubernimmt, mit Lebensmitteln zu beliefern. Das ist sehr


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/23/rindergulasch-mit-pappardelle/

lobenswert!

Und letzte Woche habe ich in meiner Lebensmittel-Tute, die ich
erhalten habe, eines der besten Produkte erhalten, die ich
jemals bisher von der Hamburger Tafel e.V. erhalten habe: Eine
groBe Packung mit 1 kg echt italienischer Pappardelle! Lecker!
Da ich ja sowieso sehr gerne Pasta esse und diese gerne mit
Braten und Sauce zubereite, ist das naturlich extrem lecker.

Nun habe ich mich fir Pfingsten entschieden, gleich einmal ein
leckeres Gluasch zuzubereiten. Mit der Pappardelle als
Beilage, versteht sich. Und naturlich einer extrem leckeren
Sauce.

Als Zutaten fur das Gulasch verwende ich Rindfleisch, Zwiebel,
Lauchzwiebel und Knoblauch.

Ich brate alles kross in Olivendl an. Und losche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein WeilBwein oder
Gemusefond. Fleisch, Gemise und Gewlirze bringen genlugend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

FUr die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. AuBerdem
frische Lorbeerblatter. Und naturlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.

Dazu, wie erwahnt, die echt italienische Pappardelle als
Beilage.

Fur 2 Personen

= 500 g Rindergulasch
Zwiebel
Lauchzwiebel
Knoblauchzehen

TL Currypulver
TL Kurkumapulver
Msp. Chilipulver
= Salz
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» 6 frische Lorbeerblatter
= 500 ml Wasser

= Olivenol

= 375 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2

Stdn.
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Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
driucken.

0l in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser abldschen.
Mit den Gewlrzen wiurzen. Kraftig salzen.
Lorbeerblatter dazugeben.

Alles etwas verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur



zwel Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pappardelle acht Minuten in
kochendem, leicht gesalzenem Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pappardelle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pasta-Pfanne

Drei Zutaten fur das Pfannen-Gericht

Einfach. Aber lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/19/pasta-pfanne-4/

Ich hatte frische Tagliatelle vorratig.
Also habe ich sie zusammen mit Eiern und Kase zubereitet.
Wie ich es vor einiger Zeit mit den Schupfnudeln getan habe.

Also einfach die gegarte, heiBe Tagliatelle in viel Butter
einige Minuten anbraten.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Dann noch frisch geriebenen Kase dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Und zusatzlich fur Warze und Farbe etwas Kukurma dazugeben.
Fertig ist ein leckeres Pfannengericht.

Fur 2 Personen

» 300 g frische Tagliatelle (1/2 Packung)
=6 Eier

» 100 geriebener Grano Padano

» frisch geriebenes Meersalz

» frisch geriebener schwarzer Peffer

=1 TL Kukurma

= Butter

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: 10 Min.



Schnittlauch kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung drei Minuten in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Durch ein Kuchensieb abschutten.

Butter in einer Pfanne erhitzen.

Pasta dazugeben und einige Minuten kross anbraten.
Eier aufschlagen und dazugeben. Alles gut vermischen.
Kase ebenfalls dazugeben und nochmals vermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Kukurma wirzen.

Pasta auf zwei Teller verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Ragout mit viererleli Innereie
auf Trofie

Leckeres, wirziges Ragout
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/08/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-trofie/

dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer grofen Portion feingemorsertem Kummel wurze, das man
auch gern einmal fur einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich eine kleine, dunne italienische Pasta,
die den Namen Trofie tragt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewOhnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz
= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kimmel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc
= 300 ml Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 375 g Trofie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wurzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kidmmel in einem Modrser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit Weilwein und Fond abloschen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Lachs i1n WeiRwein-Sauce auf
Trofie

Mangels Fotostudio ein Behelfsbild
Ein sehr leckeres Rezept.
Fur Fisch, in diesem Falle Lachs.

In Butter in der Pfanne gebraten. Mit etwas WeiBwein
abgelodscht.

Dazu als Beilage Pasta, und zwar kleine Trofie.

Sehr schnell zubereitet. Und sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/24/lachs-in-weisswein-sauce-auf-trofie/

Fur 2 Personen

= 400 g Lachsfilet
= Soave

= Salz

- Pfeffer

» Butter

= Soave

= 350 g Trofie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Filets in grobe Stucke zerteilen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetsticke darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Soave ablodschen.
Salzen und pfeffern. Alles etwas kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Lachs geben und
alles gut mit der Sauce vermischen.

Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinkrustenbraten mit
Spatzle und dunkler


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

Bratensauce

Leckerer, zarter und lange geschmorter Schweinebraten
Ein leckerer Schweinekrustenbraten.

Gegart in Bordeaux.

Vorher tomatisiert mit Tomatenmark.

Und etwas Gemuse.

Dazu eine leckere Pasta, leider nicht selbst hergestellt.

Ich bereite die Kruste des Bratens ubrigens nicht knusprig zu.
Sie schmeckt auch nach zwei Stunden Schmorzeit sehr gut und
ist lecker.

Fur 2 Personen:

= 1 kg Schweinekrustenbraten (mit Knochen)
=1 Zwiebel


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/20/schweinkrustenbraten-mit-spaetzle-und-dunkler-bratensauce/

» 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Spitzpaprika
= 600 ml Bordeaux

= 2 EL Tomatenmark

» Fleisch-Gewlrzmischung
= Salz

= Pfeffer

= 0Olivenodl

= 350 g Spatzle

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten
kross anbraten.



Gemuse und Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.
Mit dem Bordeaux abloschen.
Mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren
lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Sauce abschmecken.

Braten auf zwei Teller verteilen. Pasta dazugeben. Sauce Uuber
die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit Gemuse 1n
gelber Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/10/penne-rigate-mit-gemuese-in-gelber-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/10/penne-rigate-mit-gemuese-in-gelber-sauce/

Gelb in gelb

Ich hatte beim Discounter bei den Gewlrzen Kurkuma entdeckt.
Das hatte ich schon seit langerem nicht mehr vorratig. Also
habe ich es gleich gekauft.

Dieses Gewlrz hat einen intensiven gelben Farbton und wird
gern zum Farben von Speisen oder Gerichten verwendet.

Also habe ich gleich einmal ein Rezept fur ein Pasta-Gericht
mit gelber Pasta und gelber Sauce entwickelt.

Somit alles gelb in gelb.

Fiur die weiteren Zutaten verwende ich einfach nur etwas
Gemuse, das ich gerade vorratig habe. Dies sind Mini-Gurken,
Staudensellerie und Kirschtomaten.

Die Sauce binde ich mit Schlagsahne. Zusammen mit dem Kurkuma
ergibt dies eine sehr wohlschmeckende, gebundene, samige
Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8596.jpg

Und um die Farbe noch mehr in das Gericht zu bringen, garniere
ich das fertige Gericht im Teller noch mit gelbem, fein
geriebenem Cheddar.

Also ein in sich vollig gelungenes Pasta-Gericht.
FUr 2 Personen

= 375 g Penne Rigate
= 2 Mini-Gurken

= 2 Stangen Staudensellerie
= 10 Kirschtomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= 2 TL Kurkuma

= Olivenol

= Cheddar

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Tomaten im Ganzen verwenden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin
anbraten.

Salzen und pfeffern. Kurkuma dazugeben. Ebenfalls Sahne
dazugeben.

Alles verriuhren und etwas kocheln lassen. Tomaten mit dem
Kochloffel flach dricken. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschitten. Pasta zum Gemise geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Gemuise und Sauce auf zweli tiefe Pasta-Teller
verteilen. Frisch geriebenen Cheddar auf die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Triangoli mit schwarzer
Bohnen-Sauce

Mit wlrziger Sauce
Ein einfaches Rezept fur ein leckeres Pasta-Gericht.

Mit frischer, gefullter Pasta. Und zwar Triangoli mit
Kasefullung.

Dazu aromatische, wirzige, chinesische Bohnen-Sauce.
Fertig. Mehr braucht man nicht.
Fir 2 Personen

=500 g Trinagoli mit Kasefillung (2 Packungen a 250 g)
» 6 EL schwarze Bohnen-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/06/triangoli-mit-schwarzer-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/06/triangoli-mit-schwarzer-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8588.jpg

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 3 Min.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser drei Minuten
garen.

Kochwasser bis auf einige Essloffel abschitten.
Sauce zur Pasta geben.

Mit dem Kochwasser und der Pasta vermischen.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Avocado-Pasta

Leckere Pasta
Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.
Ich habe es naturlich ein wenig abgewandelt.

Ich hatte kein Basilikum vorratig, also habe ich frischen
Rosmarin verwendet.

Und das Cashewmus und die vegane Milch fur die Cremigkeit des
Pestos habe ich weggelassen.

Ich habe stattdessen veganen Kase und viel Olivendl verwendet.
Und auch schon allein die Avocados sorgen fur eine gute
Cremigkeit.

Pinienkerne zum Garnieren waren nicht unbedingt notwendig.

Und die Kirschtomaten habe ich halbiert und in Butter
angebraten, bevor ich sie zum Schluss zur Acocado-Pasta gebe.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/31/avocado-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/2B42C9E2-14C4-48AB-8A65-E5E2B0F3A120.jpeg

Fur 2 Personen

= 350 g Spaghetti
= 8 Kirschtomaten
» Butter

Fur das Pesto:

=2 reife Avocado

» 1 Zweig frischer Rosmarin

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= veganer Kase

= Olivenol

=1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.




Alle Zutaten fur das Pesto in eine hohe, schmale Ruhrschussel
geben und mit dem Purierstab fein plrieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten halbieren und in einer Pfanne mit Butter
anbraten.

Kochwasser abschutten, dabei die Pasta aus dem Topf nehmen.
Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Kirschtomaten ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



