
Tagliatelle  mit  Champignon-
Pesto
Dies ist auch ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.

Ich verwende Tagliatelle als Pasta.

Und  für  das  Pesto  weiße  Champignons.  Dazu  Schalotte.  Und
Knoblauch.  Und  natürlich  frisch  geriebener  Parmesan  und
Olivenöl.

Gewürzt wird das Pesto mit süßem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Und die kleingewiegte Petersilie, die ich kurz vor dem Zugeben
der Pasta nur unterhebe und nicht mehr mitkoche, gibt dem
Pesto noch etwas Farbe und Frische.

Einfach lecker! Das Gericht hat einen sehr intensiven Pilz-
Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:180]

 

Fettuccine  aglio,  olio  e
peperoncino
Dies ist eines der besten Pasta-Gerichte, die ich kenne. Neben
einer guten Spaghetti carbonara.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/18/tagliatelle-mit-champignon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/18/tagliatelle-mit-champignon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/fettuccine-aglio-olio-e-peperoncino/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/fettuccine-aglio-olio-e-peperoncino/


Dies ist ein Gericht für Gourmets, die gern scharf essen.
Wenige, aber qualitativ hochwertige Produkte. Und das Gericht
ist in 10 Minuten zubereitet.

Ich hatte ein Glas mit in Olivenöl eingelegtem, kleingehacktem
Knoblauch und ebenfalls kleingehackten Peperoncini vorrätig.
Also verwendete ich dies für eine gute, schnelle und vor allem
schmackhafte Zubereitung.

Ergänzt habe ich die Sauce mit dem Saft einer Limette für
etwas Fruchtigkeit und Säure.

Ich nenne hier auch gern den Namen des Herstellers meiner
bevorzugten Pasta, dies ist bei getrockneter Pasta nämlich
Barilla. Dies ist die beste Pasta, die ich hier an meinem
Wohnort bei einem Supermarkt in sehr großer Auswahl bekommen
kann. Und sie mundet einfach vortrefflich und ist so lecker.

Zusätzlich gewürzt wird nur noch mit etwas frisch gemahlenem,
grobem Salz.

Und garniert wird das Pasta-Gericht verständlicherweise mit
frisch gehobeltem Parmesan für noch mehr Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:177]

 

Fettuccine mit Gemüse
Eigentlich ein ein wenig ungewohntes Gericht, denn Pasta wird
normalerweise selten mit einer Gemüse-Sauce zubereitet. Sieht
man einmal von einem Pesto ab.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/14/fettuccine-mit-gemuese/


Aber hier hatte ich eigentlich von dem gefüllten Hähnchen, das
ich vor einigen Tagen zubereitet habe, noch eine ganze Menge
der Füllung übrig.

Also habe ich einfach Pasta zubereitet.

Und vorher das Gemüse mit dem Speck in Olivenöl angebraten.
Und mit Kreuzkümmel, süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewürzt. Schließlich mit einem sehr großen Schuss Chardonnay
abgelöscht. Und die Weißwein-Sauce dann noch noch etwa 10
Minuten reduziert.

Herausgekommen  ist  ein  wirklich  sehr  schmackhaftes  Pasta-
Gericht, wie ich es so eigentlich nicht erwartet hatte.

Garniert wird das Gericht noch mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan. Versteht sich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:176]

 

Tortellini  in  Knoblauch-
Rotwein-Tomaten-Sauce
Ich habe mal wieder frische Tortellini gekauft und bereite
diese zu. Mit einer einfachen Tomaten-Sauce, die ich mit etwas
Rotwein verlängere. Und mit einigen Knoblauchzehen gebe ein
weiteres Aroma hinzu.

Mal wieder versucht ein Hersteller von Pasta zu tricksen und
den Konsumenten zu betrügen. Die von mir gekauften Tortellini

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/


sind mit Torteloni bezeichnet. Das ist jedoch falsch. Wer
einmal in einem italienischen Restaurant essen war und frisch
zubereitete Torteloni bestellt hat, weiß: Torteloni sind etwa
so groß wie eine halbe Handfläche und es gehen auf einen
großen Teller im Restaurant gerade mal 4–6 Torteloni. Das, was
ich gekauft habe, sind definitiv Tortellini, denn sie sind so
groß wie eine große Daumenkuppe.

Mein Rat: Nachdem ich die Sauce etwas habe köcheln lassen,
lasse ich sie noch 30–45 Minuten bei mittlerer Temperatur
reduzieren, um sie noch würziger und schmackhafter zu machen.

Noch ein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta. Also
kommen die gekochten Tortellini zu der Sauce in den Topf und
alles wird gut vermischt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:133]

Geschnetzeltes mit Bandnudeln
in würziger Zitronen-Sauce
Ein  Geschnetzeltes,  zubereitet  aus  Schweineschnitzel,  mit
Schalotten und Knoblauchzehen.

Die Sauce bereite ich aus Zitronensaft zu und würze sie mit
süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer. Ich verlängere sie ein
wenig mit einem kleinen Schöpfer Kochwasser der Pasta.

Die Pasta gebe ich natürlich zu Geschnetzeltem und Sauce in
den Topf, vermische alles kräftig und gebe das Gericht in
tiefe Pastateller.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/23/geschnetzeltes-mit-bandnudeln-in-wuerziger-zitronen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/23/geschnetzeltes-mit-bandnudeln-in-wuerziger-zitronen-sauce/


Garniert nur mit frischem Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:128]

 

Spaghetti bolognese scharf
Dies ist keine klassische Spaghetti bolognese, sondern eine
Variation.

Ich bereite das Gericht mit einer scharfen Sauce zu, da ich
vier  rote  Chilischoten  dafür  verwende.  Außerdem  einige
Speckstreifen.

Eine Variation ist auch die verwendete Pasta, da ich keine
Spaghetti,  sondern  die  sehr  ähnlich  aussehende  Linguine
verwende.

Wer übrigens durch dieses Pasta-Gericht Appetit auf weitere
Pasta-Gerichte bekommen hat, kann sich gern fertige Pasta-
Gerichte von Lieferservices liefern lassen. Deren Qualität ist
durchaus akzeptabel. Zum Beispiel vom Lieferservice deliveroo.

Deliveroo bietet kleine und große Gerichte, gesundes Essen,
niedrige Preise oder auch Gerichte, die es speziell nur bei
Deliveroo gibt. Ob Burger, Pizza oder Sushi, alles kann man
bei diesem Lieferservice bestellen. Und es gibt auch eine
eigene App für iOS und Android.

Wer jedoch auf selbst Zubereitetes und sehr frische Produkte
steht, der kann auch auf den Rezepte-Websites von lecker.de
oder kochbar.de nachschauen. Dort findet man sehr viele tolle

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/24/spaghetti-bolognese-scharf/
https://www.deliveroo.de
http://www.lecker.de
http://www.kochbar.de


Rezepte.  Und  ich  empfehle  natürlich  auch  immer,  in  der
Suchmaske  rechts  oben  in  meinem  Foodblog  die  gewünschten
Gerichte einzugeben, dann bekommt Ihr die jeweiligen Rezepte
herausgesucht.  Empfehlenswert  wären  hierbei  z.B.  die
Pastagerichte  gebratener  Pansen  mit  Fusilli  oder  gebratene
Insekten mit Spaghetti.

 

[amd-zlrecipe-recipe:52]

 

Leberwurst-Risotto  mit
Petersilie
[Spider_Single_Video track=“17″ theme_id=“4″ priority=“1″]

Ich  bereite  ein  Risotto  nach  dem  Grundrezept  zu,  das  ich
jedoch nicht würze.

Während  der  Zubereitung  des  Risotto  brate  ich  nämlich
gleichzeitig in einer Pfanne ohne Fett eine Leberwurst, die
ich zerkleinere. Sie wird mit dem Risotto vermischt und gibt
ihm Würze.

Für etwas Farbe gebe ich noch feingehackte Petersilie hinzu.

Mein Rat: Im Rezept-Video erläutere ich die drei Regeln zum
Zubereiten  eines  Risotto:  Art  des  Risotto-Reises,
Zubereitungsart,  Servierweise.

 

[amd-zlrecipe-recipe:28]

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/05/leberwurst-risotto-mit-petersilie/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/05/leberwurst-risotto-mit-petersilie/


 

Schweinesteak mit Spiegelei

Snack am Abend

Ein kleiner, schnell zubereiteter Abend-Snack.

Ein  Schweinesteak.  Darauf  ein  Spiegelei.  Darüber  gestreut
frisch gemahlener Parmesan.

Zutaten für 1 Person:

1 Schweinesteak
1 Ei
Salz
Pfeffer
Parmesan
Öl

Zubereitungszeit: 5 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/schweinesteak-mit-spiegelei/


Öl in eine Pfanne geben und erhitzen. Einen Eierring in die
Pfanne stellen. Ein Ei aufschlagen und in den Eierring geben.
In den Platz neben dem Eierring das Steak geben. Ei und Steak
etwa  2–3  Minuten  braten,  das  Steak  einmal  wenden.  Beides
salzen und pfeffern.

Steak  herausnehmen  und  auf  einen  Teller  geben.  Spiegelei
darüber  legen.  Mit  frisch  geriebenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.

Leber-Röllchen  in  Cognac-
Sauce mit Bulgur

Mit Saucenspiegel
Ich hatte zwei Scheiben Leber übrig und entschied mich, daraus
Röllchen  zuzubereiten  und  sie  anzubraten.  Und  dazu  eine
Cognac-Sauce zu machen. Als Beilage gibt es Bulgur.

Bei den Röllchen kann man seiner Phantasie freien Lauf lassen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/02/leber-roellchen-in-cognac-sauce-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/02/leber-roellchen-in-cognac-sauce-mit-bulgur/


und kreativ sein. Ich habe zwei Scheiben gekochten Schinken
verwendet.  Dazu  vorher  die  Leberscheiben  mit  Senf
eingestrichen. Man kann auch Speckscheiben oder zwei Scheiben
geräucherten  Schinken  verwenden.  Anstelle  der  von  mit
verwendeten Peperonis kann man, wenn man es scharf mag, auch
jeweils zwei rote Chili-Schoten als Füllung verwenden. Oder
man gibt in die Röllchen noch jeweils eine ScheibeHartkäse
 hinein. Oder, oder, oder …

Zutaten für 2 Personen:

2 Scheiben Rinderleber (à etwa 200 g)
2 Scheiben gekochter Schinken
2 Peperoni
2 Zweige frischer Rosmarin
Parmesan
2 TL Senf
Cognac
Salz
Pfeffer
Butter
1 Tasse Bulgur

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Blöttchen  vom  Rosmarin  abzupfen  und  kleinwiegen.  Peperoni
putzen.

Währenddessen  zwei  Scheiben  Schinken  auf  ein  Schneidebrett
legen.  Jeweils  längs  zwei  Stücke  Küchengarn  unter  die
Schinkenscheiben ziehen. Leberscheiben darauflegen und jeweils
mit etwa einem Teelöffel Senf bestreichen. Kräftig mit frisch
geriebenem  Parmesan  bestreuen.  Jeweils  die  Hälfte  der
Rosmarinblättchen in die Mitte der Röllchen geben. Jeweils
eine Peperoni quer  in die Mitte der Röllchen geben. Röllchen



zusammenrollen und mit dem Küchengarn zusammenbinden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Röllchen auf allen
Seiten kross anbraten. Es sollen sich kräftige Röstspuren auf
dem  Topfboden  bilden.  Mit  einem  großen  Schuss  Cognac
ablöschen.  Flambieren.  Röstspuren  mit  dem  Kochlöffel  vom
Topfboden lösen. Sauce salzen und pfeffern. Noch zugedeckt
einige Minuten köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Röllchen herausnehmen, auf zwei Teller geben und Küchengarn
entfernen. Bulgur zu den Röllchen geben. Sauce großzügig über
den Bulgur geben. Servieren.

Tortellini  mit  Räucherlachs-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/


Schmackhaftes Pastagericht

Ein einfaches, schnell zubereitetes Pastagericht. Mit wenigen
Zutaten.

Ich verwende keinen frischen Lachs, den ich zerkleinere, in
der Pfanne anbrate und zu den Tortellini gebe.

Sondern  einfach  eine  kleine  Packung  Räucherlachs-Aufstrich,
den  ich  zu  den  gegarten  Tortellini  gebe  und  mit  ihnen
vermische.

Zutaten für 2 Personen:

700  g  frische  Tortellini  (mit  Ricotta  und  Tomate
gefüllt)
200 g Räucherlachs-Aufstrich
Parmesan

Zubereitungszeit: 5 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wasser abschütten.

Räucherlachs-Aufstrich zu den Tortellini geben und vermischen.

Tortellini  mit  der  Sauce  in  zwei  tiefen  Nudeltellern
anrichten.  Frisch  geriebenen  Parmesan  darüber  verteilen.
Servieren.

Meeresfrüchte  mit
mediterranem  Gemüse  in

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/


Weißwein-Sauce

Leichtes, mediterranes Gericht

Ich bereite diesmal Meeresfrüchte zu. Dazu verwende ich zwei
Packungen  tiefgefrorene  Meeresfrüchte,  die  schon  fertig
vorbereitet sind.

Dazu  gibt  es  wie  im  italienischen  Restaurant  eine  kleine
Auswahl an Gemüsen, die ich nur in Wasser gare und salze und
pfeffere.

Eine Sauce bilde ich mit etwas Weißwein.

Zutaten für 2 Personen:

2 Packungen tiefgefrorene Meeresfrüchte (à 270 g)
1/2 Wurzel
1 Brechbohne
1/4 Zucchini
1/4 Paprika
2 braune Champignons
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/04/meeresfruechte-mit-mediterranem-gemuese-in-weisswein-sauce/


Salz
Pfeffer
Parmesan
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Meeresfrüchte auftauen.

Gemüse  schälen  respektive  putzen  und  in  grobe  Stücke
schneiden.  Champignons  halbieren.

Wasser in einem Topf erhitzen und zuerst Bohnen und Wurzel
darin 5 Minuten garen. Restliches Gemüse und Pilze dazugeben
und weitere 3 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei große
Teller geben und salzen und pfeffern.

Währenddessen 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Meeresfrüchte darin 4–5 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Weißwein ablöschen. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und zum
Gemüse geben.

Meeresfrüchte  mit  frisch  gemahlenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.

Gefüllte  Hähnchenbrust  in
Zitronen-Sauce  mit  Basmati-
Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/gefuellte-haehnchenbrust-in-zitronen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/gefuellte-haehnchenbrust-in-zitronen-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/28/gefuellte-haehnchenbrust-in-zitronen-sauce-mit-basmati-reis/


Hähnchenbrust im Saucenspiegel

Diesmal  als  Geflügel  Hähnchenbrust  gefüllt.  Ich  fülle  die
Hähnchenbrust  mit  italienischem,  rohen  Schinken,  geriebenem
Parmesan und gehackten Pnienkernen.

Als Sauce bereite ich eine Zitronen-Sauce zu, für die ich
kleingeschnittene  Schalotten  und  Knoblauchzehen  in  Butter
andünste. Ich gebe noch eine größere Portion Butter dazu und
lösche mit Weißwein und Zitronensaft ab. Gewürzt wird die
Sauce mit Salz und Pfeffer. Auf den Tellern richte ich für die
Gerichte schöne Saucenspiegel an.

Dazu als Beilage Basmati-Reis. Ich gebe dem Reis mit einem
Eierring Form und ein schönes Aussehen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenbrüste
Butterschmalz

Für die Füllung:

4–6 Scheiben italienischer, roher Schinken
frisch geriebener Parmesan
Pinienkerne

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/07/dsc_0150.jpg


Für die Sauce:

2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
100 g Butter
100 ml Soave
2 Zitronen

Salz
Pfeffer
1 Tasse Basmati-Reis
Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten. Warmhalten.

Für die Sauce:

Schalotten und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Ein
bisschen Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten und
Knoblauchzehen  darin  andünsten.  Restliche  Portion  Butter
dazugeben.  Mit  Wein  ablöschen.  Zitronensaft  dazugeben.  Mit
Salz  und  Pfeffer  würzen.  Sauce  etwas  köcheln  lassen  und
abschmecken.

Für die Hähnchenbrüste: 

Hähnchenbrüste längs aufschneiden. Innen und außen salzen und
pfeffern. Jeweils 2-3 Scheiben italienischen, rohen Schinken
längs hineinlegen. Frisch geriebenen Parmesan darüber geben.
Einige  gehackte  Pinienkerne  dazugeben.  Hähnchenbrüste
zuklappen.

Butterschmalz  in  einer  Pfanne  mit  Deckel  erhitzen.
Hähnchenbrüste darin auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten
anbraten, dabei Deckel auf der Pfanne lassen.

Saucenspiegel auf zwei Tellern anrichten.



Jeweils  einen  Eierring  auf  den  Teller  stellen,  Reis
hineingeben und schön in Form anrichten. Eierring wegnehmen.
Einige gehackte Pinienkerne auf den Reis geben.

Gefüllte  Hähnchenbrust  jeweils  dazu  in  den  Saucenspiegel
geben. Servieren.

Mie-Nudeln  mit  Quattro-
Formaggio-Sauce

Würziges Pasta-Gericht

East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Käsesorten, Sahne und Basilikum.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/


Zutaten für 2 Personen:

250 g Mie-Nudeln
50 g geriebener Gouda
50 g geriebener Emmentaler
50 g geriebener Parmesan
50 g Mozzarella
200 ml Sahne
300–400 ml Wasser
1 TL Basilikum
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Käse dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Mit
Basilikum würzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und sehr großzügig Sauce
darüber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertränken
damit.

Gnocchi mit Paprika-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/20/gnocchi-mit-paprika-pesto/


Leckeres Gnocchi-Geeicht

Ein  Traum  in  Gelb.  Ein  Gericht  in  Gelb.  Passend  zum
beginnenden  Sommer.

Ich bereite ein Gericht aus Gnocchi mit Paprika-Pesto zu. Aus
tiefgefrorenen Produkten. Die Produkte habe ich aber vor dem
Einfrieren beide aus frischen Zuaten zubereitet.

Die Zubereitung dieses Gerichts ist wohl eine der kürzesten in
meinem Foodblog.

Mein Rat: Wenn die Gnocchi an der Oberfläche schwimmen, sind
sie gar.

Zutaten für 2 Personen:

Etwa 30 Kürbis-Gnocchi
400 g Paprika-Pesto
Parmesan

Zubereitungszeit: Garzeit 5 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/


Wasser in einem Topf erhitzen, Gnocchi hineingeben und im nur
noch siedenden Wasser 5 Minuten erhitzen. Wasser abgießen. 1–2
Esslöffel des Kochwassers zurückbehalten.

Pesto zu den Gnocchi geben und mit dem Kochwasser zu einer
cremigen Sauce verrühren.

Gnocchi  mit  Pesto  in  zwei  tiefe  Teller  geben,  mit  frisch
geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Gemelli mit Paprika-Pesto

Leckeres Pasta-Gericht

Ein  Pasta-Gericht  mit  Gemelli  als  Pasta  und  dem  frisch
zubereiteten Paprika-Pesto.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/gemelli-mit-paprika-pesto/


Dies  ist  wohl  auch  ein  Rezept  mit  einer  der  kürzesten
Zubereitungen  in  meinem  Foodblog.

Das Pesto wird mit etwas Kochwasser vermischt, damit es eine
sämige Sauce ergibt.

Garniert  wird  das  Gericht  natürlich  mit  frisch  geriebenem
Parmesan.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Gemelli
Parmesan

Für das Pesto:

200 g Paprika-Pesto

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser abschütten und 1–2
Esslöffel  des  Wassers  zurückbehalten.  Topf  wieder  auf  die
Herdplatte geben. Pesto zu der Pasta geben, alles verrühren
und Pesto erhitzen. Abschmecken.

Pasta  mit  Pesto  in  zwei  tiefe  Pastateller  geben,  frisch
geriebenen Parmesan darüber verteilen und servieren.

Paprika-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/


Der Ertrag

Ich bereite ein Pesto für Pasta-Gerichte zu, und zwar aus
frischem Gemüse, Kräutern und Gewürzen.

Als  Gemüse  verwende  ich  Paprika,  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel,  Peperoni,  Ingwer  und  zusätzlich  eine  Wurzel.
Anstelle  von  frischen  Tomaten  gebe  ich  etwas  Tomatenmark
hinzu.

An Kräutern verwende ich getrockneten Thymian, Majoran und
Oregano. An Gewürzen gebe ich süßes und scharfes Paprikapulver
hinzu, dann Salz, Pfeffer und ein wenig Bih-Jolokia-Pulver.

Dazu kommt natürlich noch, wie es sich für ein Pesto gehört,
viel gutes Olivenöl. Und frisch geriebener Parmesan.

Das Ganze ergibt als Ertrag fünf kleine Gläschen gefüllt mit
Pesto.

Zutaten (fünf Gläschen):



2 Paprikaschoten
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
ein Stück Ingwer
1 Wurzel
3 Peperoni
2 gehäufte EL Tomatenmark
50 g Parmesan
½ EL Thymian
½ EL Majoran
½ EL Oregano
süßes Paprikapulver
scharfes Paprikapulver
2 Msp. Bih-Jolokia-Pulver
Salz
Pfeffer
6–7 EL Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Wurzel putzen, schälen und quer in dünne Scheiben schneiden.
Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln und Peperoni putzen und quer in
Ringe schneiden. Paprika putzen und grob zerkleinern. Parmesan
auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Öl  in  einen  kleinen  Topf  geben  und  erhitzen.  Gemüse
hineingeben und kurz anbraten. Tomatenmark dazugeben und mit
anbraten. Gemüse zugedeckt bei geringer Temperatur 20 Minuten
köcheln  lassen.  Gemüse  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.
Kräuter dazugeben. Gewürze hinzugeben. Das Pesto verträgt eine
kräftige  Menge  an  Salz.  Parmesan  hinzugeben,  alles  gut
verrühren und abschmecken.

Pesto in Gläschen füllen. Entweder im Kühlschrank aufbewahren
oder in den Gefrierschrank geben.


