Trofie mit Pesto alla
Calabrese

Wlrzige Sauce

Dieses Mal ein Rezept mit einer neuen Nudelsorte. Nein, sie
heillt nicht Sophie. Sondern Trofie. Es sind kleine, gedrehte
Nudeln, die aber dennoch 10 Minuten Garzeit benétigen und sehr
lecker sind.

Es ist so, wie es mir einmal beim Schreiben eines kleinen
Buches uber Typografie ging, als ich im Glossar den Begriff
»Mailing”, also das Versenden und Empfangen von E-Mails,
erklaren wollte. Einer meiner Lektoren schrieb mir dazu
spalleshalber, es handle sich dabei nicht um die thailandische
Schonheit namens Mai Ling, sondern eben um das besagte
Mailing. [

Zur Pasta bereite ich ein echt italinienisches Pesto zu. Pesto
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alla Calabrese.

Etwas unitalienisch ist jedoch, dass ich auf das zu
servierende Gericht keinen Parmigiano Reggiano gebe. Ich hatte
noch eine anderen Hartkase vorratig, der verbraucht werden
musste. Und so rieb ich diesen uber die Pasta.

Und zusatzlich wird alles noch mit Schnittlauch garniert.

Dieses Gericht ist wirklich sehr lecker und schmackhaft. Genau
etwas fur die Pasta-Liebhaber.

Putenlebern auf Gallett1i
tricolore
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Leckere, rosé gebratene Putenleber

Ich habe das erste Mal Putenlebern zubereitet. Diese sind
nicht immer zu bekommen.

Jedenfalls habe ich sie bei meinen bisherigen Discountern und
Supermarkten nicht bekommen.

Als ich Anfang der Woche bei einem grdBeren Supermarkt
einkaufen war, fand ich im Kdhlregal nicht nur Hahnchenlebern
und -herzen bei den Innereien, sondern eben auch Putenlebern.
Und diese habe ich naturlich sofort mitgenommen und gekauft.

Putenlebern sind erwartungsgemal groler als Hahnchenlebern —
der Vogel ist eben definitiv grofer. []

Ich brate die kleingeschnittenene Lebern nur einige Minuten
kross in viel gutem Olivendl an. Und wlurze sie mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.
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FiUr die Sauce verwende ich einfach eine sehr grolle Menge des
guten Olivenols. So dass dieses Gericht mit der Pasta fast wie
ein Pastagericht aglio e olio zubereitet wird.

Mehr bedarf es nicht.

Als Pasta wahle ich Galletti tricolore, das sind diejenigen
Nudeln, die nudelfarben, rot und grin sind.

Das Gericht in schnell in 7 Minuten zubereitet.
Wahrend die Pasta kocht, schneidet und brat man die Lebern.

Und kann dann alles zusammen 1in tiefen Pasta-Tellern
anrichten.

Nicht fehlen darf naturlich noch frisch geriebener Parmigiano
Reggiano zum Garnieren des Gerichts.

Black Tiger Garnelen mit
Champignons und Tomaten auf
6-farbiger Farfalle


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/21/black-tiger-garnelen-mit-champignons-und-tomaten-auf-6-farbiger-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/21/black-tiger-garnelen-mit-champignons-und-tomaten-auf-6-farbiger-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/21/black-tiger-garnelen-mit-champignons-und-tomaten-auf-6-farbiger-farfalle/

Bunt und lecker!

Black Tiger Garnelen sind grolere Garnelen, die ich mit
Schale, allerdings ohne Kopf, vorratig habe. Sie sind sehr
schmackhaft.

Als weitere Zutaten wahle ich frische, weille Champignons. Und
kleine Kirsch-Tomaten.

Da die Pasta ja auch etwas Sauce benotigt, zerdrucke ich die
Kirsch-Tomaten in der Pfanne mit dem Kochloffel, damit ich
deren Flussigkeit in der Pfanne habe. Zusatzlich kommt aber
noch ein guter Schluck Soave an die Zutaten.

Als Pasta habe ich sehr farbenfrohe, 6-farbige Farfalle
gewahlt. Nicht nur rote, grune und schwarze Farfalle sind
darunter, sondern sogar rosafarbene, was man ja sehr selten
hat.

Da dies ein reines Pasta-Gericht ist, kann man schon grolSe
Packungen a 250 g pro Person wahlen.
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Das Gericht ist zum einen sehr farbenfroh. Und zum anderen
sehr schmackhaft.

Die Black Tiger Garnelen puhlt man beim Essen aus der Schale.
Den Rest ist man mit dem Loffel.

Farfalle fantasia

Bunt wie Zuckerbonbons

Ab und zu hat mein Discounter in einzelnen Aktionen schon sehr
ansprechende Artikel.

Heute fand ich dort Pasta von einem italienischen Hersteller.
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Farfalle fantasia zweifarbig.

Zugegebenermallen sieht die Pasta eher aus wie einzelne
Zuckerbonbons.

Aber entsprechend zubereitet, zuerst bissfest gekocht, dann
mit reichlich Olivenol und frisch geriebenem Parmigiano
Reggiano, schmeckt sie hervorragend.

Ich gebe zur Garnierung noch etwas kleingeschnittenen
Schnittlauch obenauf.

FUr zwei Personen kann man fudr ein Pastagericht, bei dem es
zusatzlich kein Fleisch oder eine andere Beilage gibt,
durchaus zwei Packungen der Farfalle, also insgesamt 500 g,
zubereiten.

Geschmorter Schinkenbraten
mit frischer Fettuccine
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Im Saucenspiegel

Ein klassisches Rezept.

Braten mit leckerer dunkelbrauner Bratensauce und frische
Pasta.

Ganz nach dem Motto meines Foodblogs, Nudeln, Fleisch und
Sauce.

Die Sauce bilde ich aus angebratenem Tomatenmark und einem
guten Bordeaux.

Als Beilage frische Fettuccine.
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In Butter gebratenes
Kalbsbries auf Fettuccine

Sehr lecker

Kalbsbries ist eine sehr edle Innereie. Und auch recht teuer.
Aber sie schmeckt hervorragend.

Sie ist die Wachstumsdruse beim Kalb, die beim erwachsenen
Rind nicht mehr vorhanden ist.

Um Kalbsbries zuzubereiten, muss man erst etwas vorbereiten.

Und zwar das Kalbsbries 5-10 Minuten in nur noch siedendem
Wasser blanchieren.

Dann kann man es zurechtschneiden, wurzen und braten oder
frittieren.

Hier habe ich es nur in einer groflen Portion Butter gebraten.
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Dann gebe ich es mit der Butter auf frische Pasta.
Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Wenige, gute Zutaten. Aber ein sehr leckeres Essen.

Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni

Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
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Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des ofteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer 1ist nichts zum Kurzbraten. Das habe ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.

Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fudr einen Penis-Eintopf
schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines 0Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Korper fliesst und somit der
Penis sich vergrofBert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.



Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stlucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wilrden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwdhnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
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man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.

Bier-Gulasch mit Bandnudeln

Mit leckeren Bandnudeln
Ein Gulasch mit Pils zubereitet.

Als Fleisch verwende ich ausnahmsweise Hahnchenbrustfilets,
von denen ich noch vorratig habe und die verbraucht werden
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mussen.

Die Gulasch-Sauce hat nach dem Schmoren einen leicht bitteren
Geschmack nach Bier. Aber auch nach Geflugel.

Grandl Girasoli mit leichtem
Tomatensugo

Wirziges Sugo mit viel Petersilie

Hier habe ich bei meinem Discounter einmal in eine Pasta der

Extraklasse investiert und etwas mehr Geld ausgegeben als
normalerweise.
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Aber die frische, gefullte Pasta ist auch wirklich exzellent.

Dazu ein leckeres Tomatensugo. Das ich mit Petersilie, Kase
und WeiBwein verfeinere.

Beschwipste Ente mit Fusilli

Der Trick mit der Bierdose, um eine ganze Ente im Backofen zu
garen, hat ja leider nicht funktioniert.

Also bereite ich nochmals eine ganze, ausgenommene Ente in
einer Bier-Sauce im Brater im Backofen zu.

Da eine halbe Ente doch recht groB ist, passt sie nichtbauf
einen gewohnlichen Teller. Ich wahle daher grolBe Pizza-Teller.

Als Beilage gibt es Fusilli. Mit sehr viel leckerer Bier-
Sauce.

Farfalle mit Bauchspeck,
Olivenol und Parmigiano
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Reggiano

Leckeres, wlrziges Pasta-Gericht

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Man konnte schon sagen, ein
puristisches Gericht.

Pasta. Speck. Olivendl. Und geriebener Kase.

Mit Salz und Pfeffer gewlrzt.
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Frische Mezzelune aglio e
olio

Sehr leckere Pasta
Frische, gefullte, italienische Pasta.

Mezzelune. Gefullt mit Kase und Garnelen. Sie schmecken sehr
kostlich.

Einfach zubereitet aglio e olio. Also mit Knoblauch und gutem
Olivenol.

Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Schnell zubereitet. Aber immer wieder kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:1240]
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Kasespatzle

Traditionell schwabisch

Ein traditionell schwabisches Gericht aus der Heimat der
Familie meiner Mutter, die aus Schwaben stammt.

Hier ist das Rezept, um Spatzle selbst mit der Hand
zuzubereiten und traditionell vom Arbeitsbrett in das kochende
Wasser zu schaben.

Wer mochte, kann es sich auch einfacher machen und Zeit
sparen, indem er auf frische, aber industriell gefertigte
Spatzle vom Supermarkt zuruiuckgreift. Dies kann man durchaus
auch einmal zubereiten, wenn es an Zeit mangelt.

Als Kase kann man auch gern variieren, hier bietet sich
geriebener Cheddar oder auch Gouda an. Ich wahle geriebenen
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Emmentaler, der dem Gericht eine sehr kraftige und wirzige

Note verleiht.

Mein Rat: Das Gericht kann je nach Geschmack verfeinert
werden, ob mit frischen Krautern oder Tomaten.

[amd-zlrecipe-recipe:1241]

Farfalle aglio e olio

Lecker und wirzig

Dies ist ein original italienisches Rezept.

Mit original italienischer Pasta. Von Barilla.
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Original italienisches Olivenol.
Der Knoblauch ist leider aus Spanien.
Aber auch der Parmigiano Reggiano ist original italienisch.

Man kennt dieses Gericht original eigentlich nur als Spaghetti
aglio e olio. Hier verwende ich einfach einmal Farfalle. Aber
auch mit dieser Pastasorte gelingt das Gericht hervorragend.
Es ist wlrzig, schmackhaft und sehr lecker.

Und man hat noch eine ganze Weile den Knoblauchgeschmack im
Mund.

[amd-zlrecipe-recipe:1228]

Fusilli mit Basilikum-Pesto
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Leckeres, originales Basilikum-Pesto

Original italienische Pasta und ein Rezept fur ein originales
Basilikum-Pesto.

Die Pasta ist echt italinienische Fusilli.

Das Pesto besteht zum groBten Teil aus Basilikum, Parmiginao
Reggiano und Pinienkernen.

Als kleine Abwandlung enthalt es auch Mini-Paprikas. Dazu
etwas weiteres Gemuse.

Und die Pasta kommt immer in die Pesto, nicht umgekehrt.

[amd-zlrecipe-recipe:1220]
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Girasoli mit BBQ-Sauce

Ein Rezept mit zwei fertigen, industriell gefertigten
Produkten.

Sie ermoglichen eine schnelle und schmackhafte Zubereitung
eines leckeren Gerichts.

Gefullte Pasta — Girasoli, gefullt mit gegrilltem Gemuse — ist
die Hauptzutat.

Die Sauce fur die Pasta ist eine BBQ-Sauce, deren rauchiges
Aroma gut zur gegrillten Fullung der Pasta passt.

[amd-zlrecipe-recipe:1218]
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