
Avocado-Pasta

Leckere Pasta

Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.

Ich habe es natürlich ein wenig abgewandelt.

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

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

Ich habe stattdessen veganen Käse und viel Olivenöl verwendet.
Und  auch  schon  allein  die  Avocados  sorgen  für  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


Für 2 Personen

350 g Spaghetti
8 Kirschtomaten
Butter

Für das Pesto:

2 reife Avocado
1 Zweig frischer Rosmarin
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
veganer Käse
Olivenöl
1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Alle Zutaten für das Pesto in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben und mit dem Pürierstab fein pürieren.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten  halbieren  und  in  einer  Pfanne  mit  Butter
anbraten.

Kochwasser abschütten, 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!

Carpacchio vom Rinderherz

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/13/carpacchio-vom-rinderherz/


Sehr lecker

Ein Gericht mit einer rohen Zutat. Nicht jedermanns Sache.

Für  das  Carpacchio  verwende  ich  kein  Rinderfilet,  sondern
Rinderherz.

Rinderherz  ist  ein  fester,  kompakter  Muskel,  ist  sehr
schmackhaft  und  kann  durchaus  auch  für  ein  Carpacchio
verwendet  werden.

 

Putenlebern  auf  Galletti

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8484.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/04/putenlebern-auf-galletti-tricolore/


tricolore

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
Supermärkten nicht bekommen.

Als  ich  Anfang  der  Woche  bei  einem  größeren  Supermarkt
einkaufen war, fand ich im Kühlregal nicht nur Hähnchenlebern
und -herzen bei den Innereien, sondern eben auch Putenlebern.
Und diese habe ich natürlich sofort mitgenommen und gekauft.

Putenlebern sind erwartungsgemäß größer als Hähnchenlebern –
der Vogel ist eben definitiv größer. �

Ich brate die kleingeschnittenene Lebern nur einige Minuten

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/04/putenlebern-auf-galletti-tricolore/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/4D825F24-D42D-4C7F-91F3-AC9B33B4D3A5.jpeg


kross in viel gutem Olivenöl an. Und würze sie mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer.

Für die Sauce verwende ich einfach eine sehr große Menge des
guten Olivenöls. So dass dieses Gericht mit der Pasta fast wie
ein Pastagericht aglio e olio zubereitet wird.

Mehr bedarf es nicht.

Als Pasta wähle ich Galletti tricolore, das sind diejenigen
Nudeln, die nudelfarben, rot und grün sind.

Das Gericht in schnell in 7 Minuten zubereitet.

Während die Pasta kocht, schneidet und brät man die Lebern.

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

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

 

Chinakohl-Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/13/chinakohl-salat/


Frischer Salat

Ab und zu zwischendurch ein frischer Salat, das ist immer
frisch und auch gesund.

Hier ist die Hauptzutat Chinakohl. Aber keine Bedenken, es ist
nicht die einzige Zutat.

Ich  verwende  noch  kleinere  Mengen  von  insgesamt  sieben
weiteren Zutaten.

Dazu  ein  leckeres  Dressing  aus  Weißweinessig,  Olivenöl,
Salatkräutern, Salz, Pfeffer und Zucker.

 

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/C9450307-630B-45D3-941C-C10112D3FE91.jpeg


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.

Farfalle fantasia zweifarbig.

Zugegebenermaßen  sieht  die  Pasta  eher  aus  wie  einzelne
Zuckerbonbons.

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

Ich  gebe  zur  Garnierung  noch  etwas  kleingeschnittenen
Schnittlauch  obenauf.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/12/farfalle-fantasia/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/3BCC0E8F-F212-4C52-BEA8-9B7B46D8F69E.jpeg


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

 

Spaghetti  tomato,  aglio  e
olio

Würzige Dinkel-Spaghetti

Einfaches  Rezept.  Wenige  einfache  Zutaten.  Aber  ein  sehr
leckeres Gericht.

Ich verwende Dinkel-Spaghetti, diese sind ein wenig dunkler

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/03/spaghetti-tomato-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/03/spaghetti-tomato-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/8AEA3FBB-4AB8-4FAE-9494-CE8865A471ED.jpeg


als  normale  Spaghetti  und  haben  einen  leicht  nussigen
Geschmack.

Dazu als weitere Zutaten für die Pasta kleine Kirschtomaten im
Ganzen.

Dann  viel  Knoblauch,  dieses  Mal  nicht  kleingeschnitten,
sondern mit einem großen Messer schön flach gepresst.

Dann Olivenöl.

Und schließlich noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

 

Dinkel-Spaghetti mit Paprika,
Knoblauch,  Rosmarin  und
Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/02/dinkel-spaghetti-mit-paprika-knoblauch-rosmarin-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/02/dinkel-spaghetti-mit-paprika-knoblauch-rosmarin-und-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/02/dinkel-spaghetti-mit-paprika-knoblauch-rosmarin-und-olivenoel/


Nussige Dinkel-Spaghetti

Einfaches  Rezept.  Wenige  einfache  Zutaten.  Aber  ein  sehr
leckeres Gericht.

Ich verwende Dinkel-Spaghetti, diese sind ein wenig dunkler
als  normale  Spaghetti  und  haben  einen  leicht  nussigen
Geschmack.

Dazu als weitere Zutaten für die Pasta geröstete, eingelegte
Paprika.

Dann  viel  Knoblauch,  dieses  Mal  nicht  kleingeschnitten,
sondern mit einem großen Messer schön flach gepresst.

Dann Olivenöl.

Und frischer, kleingeschnittener Rosmarin.

Und schließlich noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

 

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/708CE87C-6F0F-4E03-9C16-E8A340FEC458.jpeg


Frischer Salat mit Feta

Frisch, würzig und lecker

Ein frischer Salat. Den man ja immer einmal zwischendurch
essen  kan.  Dieser  hat  allerdings  den  Umfang  einer  vollen
Mahlzeit.

Ich verfeinere den Salat mit kleingewürfeltem Feta.

Und würze zusätzlich mit Salatkräutern.

Der Salat ist sehr lecker und würzig.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/16/frischer-salat-mit-feta/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/01/C78C5824-C863-4533-87AE-49265AFB073B.jpeg


Sojabohnensprossen-Salat

Frischer, gesunder Salat

Sojabohnensprossen  verwendet  man  ja  eher  für  asiatische
Gerichte.

Ich habe es mir einfach gemacht und einen einfachen, leckeren
Salat zubereitet.

Das dauert keine zwei Minuten.

Dressing  zubereiten,  über  die  Sojabohnensprossen  geben,
servieren.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/07/sojabohnensprossen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/1A3CA0AA-5585-4C7A-A1EE-F7C07CC6F2FC.jpeg


Frischer Salat
Frisch, gesund, leicht verdaulich.

Und macht nicht dick.

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

 

Farfalle  mit  Bauchspeck,
Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiano

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/16/frischer-salat-3/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/


Leckeres, würziges Pasta-Gericht

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

Pasta. Speck. Olivenöl. Und geriebener Käse.

Mit Salz und Pfeffer gewürzt.

 

Frische  Mezzelune  aglio  e
olio

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/2025DBAD-2E1D-4354-A9F0-90D0A9B93800.jpeg
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/23/frische-mezzelune-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/23/frische-mezzelune-aglio-e-olio/


Sehr leckere Pasta

Frische, gefüllte, italienische Pasta.

Mezzelune. Gefüllt mit Käse und Garnelen. Sie schmecken sehr
köstlich.

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

Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Schnell zubereitet. Aber immer wieder köstlich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1240]

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/C129199B-A448-4F6E-80CC-740A721A311A.jpeg


Nürnberger Rostbratwürste mit
Radieschen-Salat

Wurst auf Salat

In der Pfanne gebratene Nürnberger Rostbratwürste.

Dazu scharfe Steak-Sauce.

Auf einem Bett aus lauwarmem Radieschen-Salat.

Mit einem Dressing aus Olivenöl, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker.

Verfeinert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1229]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/11/nuernberger-rostbratwuerste-mit-radieschen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/11/nuernberger-rostbratwuerste-mit-radieschen-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/325AC89B-9774-4464-8FE4-27AA0B7069BD.jpeg


Farfalle aglio e olio

Lecker und würzig

Dies ist ein original italienisches Rezept.

Mit original italienischer Pasta. Von Barilla.

Original italienisches Olivenöl.

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 würzig, schmackhaft und sehr lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/10/farfalle-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/35B4E3E6-15AF-47B1-8BD7-C87B708FD54D.jpeg


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

 

[amd-zlrecipe-recipe:1228]

Fusilli mit Basilikum-Pesto

Leckeres, originales Basilikum-Pesto

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

Die Pasta ist echt italinienische Fusilli.

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

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/02/fusilli-mit-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7459.jpg


Als  kleine  Abwandlung  enthält  es  auch  Mini-Paprikas.  Dazu
etwas weiteres Gemüse.

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:1220]

Eissalat

Frisch und lecker

Ein frisches, gesundes Gericht an heißen Sommertagen.

Nicht den Kreislauf belastend und sehr gesund. Und nicht dick
machend.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/20/eissalat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/AEAFCC06-E210-42D3-837C-03F9A299AFCF.jpeg


 

[amd-zlrecipe-recipe:1207]


