Farfalle mit Bauchspeck,
Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Leckeres, wurziges Pasta-Gericht

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

Pasta. Speck. Olivendl. Und geriebener Kase.

Mit Salz und Pfeffer gewlrzt.



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/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/2025DBAD-2E1D-4354-A9F0-90D0A9B93800.jpeg

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]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/23/frische-mezzelune-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/23/frische-mezzelune-aglio-e-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/C129199B-A448-4F6E-80CC-740A721A311A.jpeg

Farfalle aglio e olio

Lecker und wirzig

Dies ist ein original italienisches Rezept.

Mit original italienischer Pasta. Von Barilla.

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.


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]

Gebratene Maultaschen mit
Gemuse

Lecker kross gebraten
Maultaschen, nicht im Gemusefond gegart.
Sondern in der Pfanne gebraten.

Ein industriell gefertigtes Produkt. Aber immerhin frische


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/04/gebratene-maultaschen-mit-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7470.jpg

Maultaschen. Und Bio-Ware.
Dazu einige Gemusesorten.
Gewlrzt mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Garniert mit Parmigiano Reggiano und Schnittlauch.

[amd-zlrecipe-recipe:1222]

Fusilli mit Basilikum-Pesto

Leckeres, originales Basilikum-Pesto

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


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

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]

Bandnudeln mit getrockneten
Tomaten



https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/19/bandnudeln-mit-getrockneten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/19/bandnudeln-mit-getrockneten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/C9041C97-6E7D-4FA5-BF7C-C3E2E1FBA684.jpeg

Sehr wirzige Tomaten
Ein sehr einfaches Rezept.

Ich greife als Hauptzutat auf industriell gefertigte
Bandnudeln zuruck.

Und auf zwei Packungen eingelegte, getrocknete Tomaten.

Beides mische ich miteinander und serviere es in zwel tiefen
Tellern.

Naturlich mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garniert.

[amd-zlrecipe-recipe:1206]

Casarecce mit Acocado-
Paprika-Wurzel-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/

Wlrziges Pesto

Nochmals ein Rezept mit den Vollkornnudeln Casarecce. Sie
schmecken gut.

Als Hauptzutaten flr das Pesto verwende ich Avocados, Paprikas
und Wurzeln. Dazu Lauchzwiebeln und Knoblauch. Naturlich eine
groBe Portion frisch geriebener Parmigiano Reggiano. Und ein
guter Schuss Rapsol anstelle von Olivendl.

[amd-zlrecipe-recipe:1194]



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/C77F37BC-7C66-47FA-88A4-15B2BEA60A08.jpeg

Casarecce mit Avocado-Pesto

Ein leckeres Rezept fur Pasta mit Pesto.

Als Pasta wahle ich Casarecce, das sind kleine, schmale Nudeln
aus Vollkornmeh'l.

Und fur das Pesto als Hauptzutat Avocados. Diese verfeinere
ich mit Lauchzwiebeln und Koblauch. Wirze mit einer
asiatischen Toban-Djan, die auch eine leichte Scharfe an das
Pesto bringt. Und naturlich frisch geriebenem Parmigiano
Reggiano. Natlirlich kommt auch ein guter Schluck Ol an das
Pesto, dieses Mal kein Olivendl, sondern Rapsdl, da ich eine
Flasche nativ kaltgepresstes Raps6l gekauft habe. Das 01 ist
ebenfalls sehr lecker und gibt dem Pesto etwas Samigkeit.

[amd-zlrecipe-recipe:1186]

Kartoffelauflauf mit
Champignons

Hier habe ich ein Rezept aus einem meiner neuen Kochblcher
komplett variiert.

Somit fuhre 1ich auch nicht mehr dieses Rezept
,Kartoffelauflauf mit Hackfleisch®” hier auf. Und nenne dann
die Anderungen, die ich vorgenommen habe.

Sondern beschreibe gleich das komplett modifizierte Rezept.

Ein Auflauf mit Kartoffeln und Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/03/casarecce-mit-avocado-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/21/kartoffelauflauf-mit-champignons/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/21/kartoffelauflauf-mit-champignons/

Mit einer frischen Béchamel-Sauce, in die ich noch frische
Petersilie und geriebenen Parmigiano Reggiano hineingegeben
habe.

Allerdings nach wie vor in der Mikrowelle zubereitet.

Ich bereite die Béchamel-Sauce natirlich klassisch auf dem
Herd in einem kleinen Kochtopf zu. Es macht Spal, nach den
vielen Zubereitungen in der Mikrowelle wieder einmal mit einem
Kochtopf und Kochloffel auf dem Herd zu agieren.

Ich nehme an, dass die Zubereitungen in der Mikrowelle
demnachst ihr Ende finden und ich wieder zu der klassischen
Zubereitung auf dem Herd Ubergehe.

Der Auflauf muss aufgrund der gut gewlirzten Béchamel-Sauce und
des verwendeten Parmigiano Reggiano nicht noch zusatzlich
gewlrzt werden.

[amd-zlrecipe-recipe:1177]

Gratinierte Zucchini mit
Sardellen

Heute hatte ich tatsachlich keinen Plan, was ich zubereiten
und kochen will.

Ich schaute dann aber doch in eines meiner neuen Kochbucher
und fand dieses sehr ansprechende Rezept, das ich dann auch
zubereitet habe.

Ich mache es einfach wie die US Marines, ich habe keinen Plan


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/07/gratinierte-zucchini-mit-sardellen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/07/gratinierte-zucchini-mit-sardellen/

und improvisiere eben. Wenn ich einmal so genau nachdenke,
improvisiere ich bei meinen Rezepten eigentlich immer.

Aus diesem Grund andere ich eben auch das Rezept aus dem
Kochbuch. []

Beim Wurzen der Zucchinischeiben Ubrigens behutsam vorgehen,
denn die Sardellenfilets in der Tomatenmasse sind ja schon
stark gewurzt.

[amd-zlrecipe-recipe:1153]

Frische Oregano-Pappardelle
mit Olivenol 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
zwel Mal zum Zubereiten von Pasta. Dann gab sie wieder den
Geist auf.

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


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/24/frische-oregano-pappardelle-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/24/frische-oregano-pappardelle-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/24/frische-oregano-pappardelle-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/

tut und ich des ofteren frische Pasta zubereiten kann.
Ich habe frische Pappardelle nach dem Grundrezept zubereitet.

Verfeinert habe ich die Pappardelle mit fein puriertenm,
frischem Oregano. Ich habe somit grune Pasta zubereitet.

Sie ist sehr gut gelungen und sehr lecker. Mit dem guten
Olivenol und dem Parmiagiano Reggiano gewlrzt schmeckt sie
auBerordentlich gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1110]

Tortellini mit Rosmarin-Sauce

Hier ein schnelles Rezept fur die Zubereitung einiger
Convenience-Produkte.

Aber das Gericht schmeckt dennoch sehr gut.
Ich gare industriell gefertigte Tortellini.

Dazu gibt es eine Sauce, fur die ich Zwiebel, Lauchzwiebel und
Knoblauch in Olivenol anbrate, dann mit etwas Riesling
ablosche und mit einer italienischen Widrzmischung und viel
frischem Rosmarin verfeinere.

Garniert wird das Gericht naturlich mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano.

[amd-zlrecipe-recipe:1076]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/20/tortellini-mit-rosmarin-sauce/

Girasoli mit Olivenol und
Parmigiano Reggiano

Einfaches Gericht.
Pasta vom Discounter. Aber eben frische Pasta.
Gefullt mit gegrilltem Gemise.

Einfach zubereitet mit gutem Olivend6l und Parmigiano Reggiano.

[amd-zlrecipe-recipe:1041]

Frische, rote Capellini mit
Oliven, Olivenol und
Parmigiano Reggiano

Meine Nudelmachine 1ist repariert und wurde von der
Vetriebsfirma wieder an mich zuriuckgeschickt. Der Knethaken
war defekt und wurde ausgetauscht. Jetzt funktioniert sie
wieder einwandfrei.

Aus diesem Grund habe ich auch gleich frische Pasta
zubereitet. Dieses Mal dinne Capellini.

Und als Besonderheit habe ich zu der Teigmasse 1in der
Nudelmaschine Tomatenmark hinzugegeben, um die Nudeln zu


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/15/girasoli-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/15/girasoli-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/19/frische-rote-capellini-mit-oliven-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/19/frische-rote-capellini-mit-oliven-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/19/frische-rote-capellini-mit-oliven-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/

farben und ihnen ein spezielles Aroma zu verleihen. Und das
hat auch alles sehr gut geklappt.

Ich richte die frische Pasta nur mit einigen frischen, guten
Zutaten an. Kleingehackten, eingelegten Oliven. Olivendl. Und
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Fertig ist ein einfaches, leckeres Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1012]

Penne Rigate mit Blattsalat-
Pesto

FiUr das Pesto verwende ich eine Mischung aus frischem Salat.
Und zwar junger Spinat, Rucola und roter Mangold.

Aroma fluge ich dem Pesto hinzu, indem ich Schalotten und
Knoblauch in Olivendl anbrate, um Roststoffe zu erhalten.

Dann kommt noch eine grofle Portion frisch geriebener
Parmigiano Reggiano hinzu.

Und fur weiteres Aroma und Wirze einige eingelegte Oliven.

Als Pasta wahle ich Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:1010]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/18/penne-rigate-mit-blattsalat-pesto/

Tagliolini mit Blumenkohl-
Pesto

Ich verwende fir die Pasta grune Tagliolini, die mit Spinat
hergestellt wurden. Aufgrund dessen, dass die Pasta sehr dunn
ist, braucht sie nur eine Kochzeit von etwa 3 Minuten.

Das Pesto bereite ich aus einem lila Blumenkohl zu. Dazu
Schalotten und Knoblauch, die ich fur mehr Roststoffe und
Aroma in viel Olivenol anbrate.

SchlieBlich noch eine groBe Portion frisch geriebener
Parmigiano Reggiano.

Ich wirze das Pesto mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Keine Bange, das Pesto hat zwar eine leichte Farbe und
Anmutung wie ein Kartoffelpuree. Aber es schmeckt sehr lecker
und wirzig nach Blumenkohl. Und schlieBlich soll es auch sehr
schlotzig fur die Pasta sein.

[amd-zlrecipe-recipe:991]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/tagliolini-mit-blumenkohl-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/03/tagliolini-mit-blumenkohl-pesto/

