
Pappardelle  in  Sahne-Sauce
mit Nordseekrabben und Kapern

Leckere, sämige Sauce

Mit Sahne lässt sich eine leckere Sauce nicht nur für Fleisch
oder Fisch zubereiten, sondern auch ganz einfach für Pasta,
Reis oder Kartoffeln.

Hier wähle ich Pasta als Hauptzutat des Gerichts. Und zwar
echte italienische Pappardelle, eine meiner Lieblings-Pasta.

Bei der Sauce gehe ich dieses Mal den eher fischigen Weg und
verwende Nordseekrabben aus der Packung, die Sie bei jedem
Discounter bekommen.

Dazu einige eingelegte Kapern. Und zusätzlich einige Teelöffel
des Einlegewassers der Kapern, das der Sauce eine gewisse
Säure verleiht.

Passend dazu noch einige Knoblauchzehen.

Gewürzt wird ganz nach der mengenmäßigen Hauptzutat für die
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Sauce einfach mit etwas Bratfisch-Gewürzmischung, da mache ich
es mir zugegebenermaßen etwas einfach.

Aber  die  Sauce  gelingt  gut.  Und  wenn  Sie  die  Sauce  noch
verlängern wollen, einfach einige Esslöffel des Kochwassers
der Pasta hinzugeben.

Für 2 Personen:

350 g Pappardelle
200 g Nordseekrabben (1 Packung)
4 TL Kapern (Glas)
4 TL Einlegewasser der Kapern
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne
2 TL Bratfisch-Gewürzmischung
Salz
Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

Mit Nordseekrabben und Kapern

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.



Knoblauchzehen schälen, mit einem großen Messer platt drücken
und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch,  Krabben  und  Kapern  kurz  anbraten.  Mit  dem
Einlegewasser  ablöschen.

Sahne dazugeben.

Mit der Gewürzmischung mischen.

Alles gut vermischen, abschmecken und kurz köcheln lassen.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben, zur Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle  in  Hummerbutter-
Sauce mit Nordseekrabben
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Mit viel Nordseekrabben

Hummerbutter hat zwei Vorteile: Sie lässt sich in der Dose im
Kühlschrank sehr lange aufbewahren. Und man kann mit ihr die
besten  Suppen  oder  Saucen  mit  Fisch  oder  Meeresfrüchten
zubereiten. Und die Zubereitung ist natürlich sehr einfach und
gelingt eigentlich immer.

Hier gebe ich Nordseekrabben in die Hummerbutter. Die Krabben
bekommen Sie bei jedem Discounter.

Die Sauce wird abgelöscht einmal mit Sahne. Und zum anderen
mit etwas trockenem Weißwein verlängert.

Fertig ist eine leckere Sauce, die der Pasta beim Anrichten
einen leicht rötlichen Touch verleiht.

Als  Pasta  gibt  es  echte  italienische  Pasta,  und  zwar
Pappardelle.

Für 2 Personen:

350 g Pappardelle
200 g Nordseekrabben (1 Packung)
4 EL Hummerbutter



200 ml Sahne
weißer Spätburgunder
Salz
weißer Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

Schöne, rote Sauce

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.

Hummerbutter in einem kleinen Topf erhitzen.

Krabben hineingeben und kurz anbraten.

Mit Sahne und einem Schuss Weißwein ablöschen.

Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
abschmecken.

Pasta aus dem Kochwasser herausnehmen, in die Sauce geben und
alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.



Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle mit Pesto rustico

Würzig und lecker

„Pasta mit Pesto. Das ist ja wie eine Woche ohne Montage. …
Mmmmh,  lecker!  Wer  braucht  schon  Montage!“  Frei  nach  der
Werbung eines bekannten Weinanbieters.

Aber dieses Rezept ist ganz nach der italienischen Küche.

Zuerst einmal italienische Pasta, und zwar Pappardelle. Eine
meiner Lieblings-Pastas. Ich habe gleich einen 1-kg-Sack davon
gekauft. Reicht somit 3 Mal für 2 Personen.

Dann ein echt italienisches Pesto. Zubereitet aus frischen
Zutaten. Grob zerkleinert mit dem Stampfgerät.

Ja, wenn da nicht die roten Chili-Schoten wären. Chili-Schoten

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/27/pappardelle-mit-pesto-rustico/


sind auch nicht mehr das, was sie früher einmal waren. Ich
wollte dieses Gericht einmal ausnahmsweise sehr scharf haben.
Ganz  nach  dem  Grundsatz  von  Schärfe-Liebhabern:  „Es  muss
brennen!“ �

Aber die beiden verwendeten, roten Chilis zaubern leider nur
eine leichte Schärfe in das Gericht. Jeder Schuljunge würde
dieses Pastagericht liebend gerne esse. Wenn man scharf mag,
muss  man  anscheinend  doch  zu  Habañeros  oder  Bih  Jolokias
greifen. �

Für 2 Personen:

Für das Pesto:

1 große Tomate
1/4 rote Paprika
1/4 gelbe Paprika
ein Stück Aubergine
ein Stück Zucchini
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 rote Chili-Schoten
etwas frische Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Für die Pasta:

350 g Pappardelle
Salz
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit leckerer Pappardelle

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  sehr  klein
schneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse darin anbraten.

Salzen und pfeffern.

Unter Rühren fünf Minuten kräftig braten lassen.

Mit dem Stampfgerät grob zerstampfen.

Pesto abschmecken.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7
Minuten garen.

Pasta  durch  ein  Küchensieb  absieben,  aber  das  Kochwasser
auffangen.

Etwa 10 Esslöffel des Kochwassers zum Pesto geben und dieses
damit verlängern.

Pasat zum Pesto geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.



Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle mit Paprika-Wurst

Würzige, kross gebratene Wurstwürfel

Für  dieses  leckerer  Pasta-Gericht  verwendet  man  eine
südländische Wurst mit Paprika, eventuell mit Chili, die schön
würzig  und  ein  wenig  scharf  ist.  Dazu  zählt  z.B.  eine
italienische  Salami  picante,  eine  Salsiccia  oder  eine
spanische  Chorizo.

Die Wurst wird einfach in kleine Würfel geschnitten und ohne
Fett in der Pfanne kross und knusprig geboten.
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Dann kommt ein wenig guter Rotwein, hier ein Bordeaux, dazu,
um für die Pasta eine Sauce zu bilden.

Das Gericht kommt ohne weitere Gewürze aus, die Wurst bringt
schon genügend Würze mit.

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

Vor dem Servieren noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano
darüber.

Für 2 Personen

4 pikante Würste mit Paprika (à etwa 100 g)
Bordeaux
375 g Pappardelle
Salz
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 7 Min.



Würste in kleine Würfel schneiden.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Währenddessen Würste in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten
kross und knusprig braten.

Einen guten Schluck Bordeaux dazugeben. Röststoffe vom Boden
der Pfanne ablösen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Wurst mit Sauce darüber geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Regiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle mit Rucola-Sahne-
Sauce
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Mit würziger Sauce

Echt italinienische Pasta. Pappardelle.

Mit einer leckeren Sauce mit Rucola und Sahne.

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

Und natürlich 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.

Für 2 Personen

375 g Pappardelle
250 g Rucola (2 Packungen à 125 g)
400 ml Sahne (2 Becher)
4 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer



Parmigiano Reggiano
Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Knoblauch schälen und kleinschneiden.

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

Mit Sahne ablöschen.

Salzen und pfeffern.

Etwas frisch geriebenen Parmigiano Reggiano dazugeben.

Alles verrühren und etwas köcheln lassen.
Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Rucola mit der Sauce darüber geben.



Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

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  für  die
Bedürftigentrotz  Corona-Pandemie aufrecht zu erhalten, sind
sie nun seit einiger Zeit dazu übergegangen, einmal in der
Woche die Bedürftigen mit einem Transporter des ASB e.V., der
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die  Lebensmittelausgabe  für  die  Hamburger  Tafel  e.V.
übernimmt,  mit  Lebensmitteln  zu  beliefern.  Das  ist  sehr
lobenswert!

Und letzte Woche habe ich in meiner Lebensmittel-Tüte, die ich
erhalten habe, eines der besten Produkte erhalten, die ich
jemals bisher von der Hamburger Tafel e.V. erhalten habe: Eine
große 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 natürlich extrem lecker.

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

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

Ich brate alles kross in Olivenöl an. Und lösche mit einem
halben Liter Wasser ab. Also dieses Mal kein Weißwein oder
Gemüsefond. Fleisch, Gemüse und Gewürze bringen genügend Aroma
und Geschmack mit, um eine tolle Sauce zu bilden.

Für die Sauce verwende ich Curry, Kurkuma und Chili. Außerdem
frische Lorbeerblätter. Und natürlich Salz.

Und ich schmore das Gulasch zwei Stunden lang.

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

Für 2 Personen

500 g Rindergulasch
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
1 TL Currypulver
1 TL Kurkumapulver



1 Msp. Chilipulver
Salz
6 frische Lorbeerblätter
500 ml Wasser
Olivenöl
375 g Pappardelle

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  10  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  kleinschneiden.
Knoblauch nicht kleinschneiden, sondern mit dem Messer platt
drücken.

Öl in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemüse darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Wasser ablöschen.

Mit den Gewürzen würzen. Kräftig salzen.

Lorbeerblätter dazugeben.



Alles etwas verrühren und zugedeckt bei geringer Temperatur
zwei 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 darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hackbraten  mit  frischer
Pappardelle und Tomaten-Sugo

https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/29/hackbraten-mit-frischer-pappardelle-und-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/29/hackbraten-mit-frischer-pappardelle-und-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/A5D388DB-9D8C-44F3-9E0C-4A8FFFD9B944.jpeg


Leckere, frische Pasta

Es ist das erste Mal, dass ich ein Rezept veröffentliche, das
bei den drei Hauptkomponenten komplett auf drei Grundrezepte
in meinem Foodblog zurückgreift.

Ich schicke Sie hiermit bei der Zubereitung des Gerichts durch
drei weitere Webseiten und Rezepte.

Aber, wenn Sie die drei Hauptkomponenten zubereitet haben,
sind Sie auf der sicheren Seite, denn es ist alles frisch
zubereitet.

Die einzige Variation, die ich vorgenommen habe und die Sie
vielleicht auch machen möchten: Ich habe in das Tomaten-Sugo
noch  etwas  Bih-Jolokia-Pulver,  also  scharfes  Chili-Pulver,
gegeben, um dem Sugo doch einen schönen, scharfen Touch zu
geben.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1184]

Frische  Oregano-Pappardelle
mit  Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiano
Ich  hatte  ja  meine  Pastamaschine  schon  zwei  Male  an  den
Kundendienst eingeschickt, weil sie defekt war.

Beim ersten Mal wurde ein Teil ausgetauscht. Sie funktionierte
zwei Mal zum Zubereiten von Pasta. Dann gab sie wieder den
 Geist auf.
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Beim zweiten Mal wurde die Maschine komplett getauscht und ich
erhielt einen neuen Artikel.

Da habe ich mich doch gleich einmal daran gemacht, wieder
frische Pasta zuzubereiten.

Und beim ersten Mal klappte dies auch anstandslos.

Jetzt hoffe ich nur, dass die Maschine weiterhin ihren Dienst
tut und ich des öfteren frische Pasta zubereiten kann.

Ich habe frische Pappardelle nach dem Grundrezept zubereitet.

Verfeinert  habe  ich  die  Pappardelle  mit  fein  püriertem,
frischem Oregano. Ich habe somit grüne Pasta zubereitet.

Sie ist sehr gut gelungen und sehr lecker. Mit dem guten
Olivenöl und dem Parmiagiano Reggiano gewürzt schmeckt sie
außerordentlich gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1110]

Quigg Nudelmaschine
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Preiswerte,  aber
funktionelle Nudelmaschine

Ich  habe  mir  zu  Weihnachten  auch  noch  eine  elektrische
Nudelmaschine geleistet und geschenkt.

Es gab sie bei Aldi für 80,– €.

Nudelmaschinen funktionieren eigentlich alle nach dem gleichen
Prinzip. Sie haben ein Knetwerk für den Teig, ein Walzwerk für
die Weitergabe der Pasta und Nudelaufsätze für die Ausgabe
unterschiedlicher Pasta. Es ist somit unerheblich, ob man sich
eine preiswerte oder eine teuere Nudelmaschine, diese dann für
140,– € oder teurer, kauft.

Ich war bisher noch am Überlegen, ob ich die Nudelmaschine
behalten  oder  wie  bei  Aldi  zurückgeben  sollte.  Denn  mein
erster Versuch mit der Zubereitung von Pasta ging schief. Der
Teig war zu flüssig, die Nudelmaschine produzierte nur einen
dicken Brei von Nudeln, den man nicht kochen konnte.

Lösung:  Man  muss  mit  dem  Teig  experimentieren,  wie  bei
manuellen Nudelmaschinen. Bei der Herstellung von Pasta mit
einer manuellen Nudelmaschine, die ich auch besitze, musste
ich auch mehrere Male experimentieren, bis mir die Herstellung
gelang.  Ich  musste  sogar  einen  Foodblog-Kollegen  um  Rat
fragen.

Nun,  Teig  mit  Hartweizengrieß  gelingt  am  besten  (laut
Betriebsanleitung der Nudelmaschine). Allerdings war hier der
Teig mit den Zutaten und deren Mengenangaben zu krümelig und
es wäre keine schöne Pasta hergestellt worden. Ein zweites Ei
brachte die Lösung. Ich habe das erste Mal in meinem Leben mit
einer  elektrischen  Nudelmaschine  herrlich  trockene  Nudeln
hergestellt!  Leckere  Pappardelle.  Diese  gare  ich  noch  5
Minuten in leicht gesalzenem Wasser, um Pasta al dente zu
erhalten. Fertig ist die perfekte Beilage für ein leckeres
Gulasch.



Meine gekaufte, industriell gefertigte Pasta, die ich noch
vorrätig  habe,  schicke  ich  jetzt  zur  Verwendung  an  meine
Mutter.

Und die manuelle Nudelmaschine wird über ebay verkauft.

Denn  die  elektrische  Nudelmachine  produziert  auch  (kleine)
Lasagne-Platte, so dass ich auch Lasagne und frische, gefüllte
Pasta zubereiten kann.

Frische  Pappardelle  mit
Gorgonzola-Petersilie-Sauce

Pappardelle mit Sauce angerichtet

Ein schnelles und leckeres Pastagericht. Frische Pappardelle
als  Pasta.  Und  für  die  Sauce  Gorgonzola,  Sahne  und  etwas
trockener Weißwein.
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Zutaten für 1 Person:

250 g frische Pappardelle
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 g Gorgonzola
100 ml Sahne
trockener Weißwein
etwas Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie  kleinwiegen.  Pasta  nach  Anleitung  zubereiten.
Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen.  Sahne  dazugeben.  Dann  den  Gorgonzola.  Käse  bei
geringer Temperatur schmelzen. Mit Salz und Pfeffer würzen und
abschmecken.  Petersilie  untermischen.  Ein  wenig  köcheln
lassen, damit die Sauce etwas eindickt. Pasta in einem tiefen
Nudelteller anrichten und Gorgonzola-Sauce darüber geben.


