Penne Rigate mit Avocado-
Olive-Aubergine-Pesto

Ein einfaches Pasta-Gericht.

Mit einem Pesto, das ich vor kurzem als Brot-Aufstrich
zubereitet habe.

Und in dieser Weise nochmals zubereite, diese Mal allerdings
als heilles Pesto flr die Pasta.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:807]

Hahnchenlebern mit Mi-Nudeln

Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zah. Sie soll
innen moglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hahnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.

[amd-zlrecipe-recipe:791]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/29/penne-rigate-mit-avocado-olive-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/09/haehnchenlebern-mit-mi-nudeln/

Hahnchenmagen-Ragout mit
Bandnudeln

Es ist ja wirklich von Vorteil, wenn man ab und zu bei
Supermarkten oder Discountern einkauft, bei denen man nicht so
oft einkauft. Es hat eben den Vorteil, dass sie ein anderes
Sortiment haben als die landlaufig bekannten und besuchten
Geschafte. Und man eben andere Artikel zur Auswahl hat.

So war ich vorgestern wieder einmal seit langer Zeit beil
meinem Edeka-Supermarkt. Und dieser hat u.a. eine Frisch-
Fleisch-Theke. Nun, ich habe aus finanziellen Grinden dort
aber nichts eingekauft. Aber Edeka hat in der Kuhltheke des
Fleisch-Sortiments auch immer Hahnchen-Innereien: Hahnchen-
Herzen, -Magen und -Lebern. Und diese habe ich eingekauft.
Darauf habe ich mich schon sehr lange gefreut.

Und zuhause habe ich mich gleich daran gemacht, mit den
Hahnchenmagen ein leckeres Ragout zuzubereiten.

Hahnchenmagen haben sehr viele Sehnen und man muss sie lange
schmoren. Zum Kurzbraten sind sie definitiv nichts, nicht
einmal das Schmoren von einer halben oder ganzen Stunde bringt
nicht das gewlnschte Ergebnis. Ich habe die Magen tatsachlich
drei Stunden geschmort.

Aber dann hat man ein Ragout mit Magen, die sehr zart und
lecker sind und fast von selbst zerfallen. Die Zwiebeln
schmelzen nach dem langen Schmoren fast ein wenig und geben
der Sauce eine herrliche Bindung.

Als Gewlirze habe ich scharfes Curry-Pulver, edelsiules Paprika-
Pulver und gemahlenen Kreuzkimmel verwendet. Und das Ragout —
sehr wichtig — sehr gut gesalzen. Und da die Sauce ein wenig
Saure vertragt, kommt auBer dem Weilwein auch noch etwas
WeilBwein-Essig hinein. Und fur mehr Wirze der Sauce brate ich
als allererstes einige eingelegte Sardellenfilets im eigenen


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/23/haehnchenmaegen-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/23/haehnchenmaegen-ragout-mit-bandnudeln/

Fett an, diese zerfallen beim Anbraten komplett und geben der
Sauce noch etwas Wurze mit.

Als Beilage verwende ich wirklich sehr leckere Bandnudeln.

Ein Gericht nach meinem Geschmack und nach dem Motto meines
Foodblogs, Nudeln, Fleisch und Sauce. Das Fleisch dieses Mal
zwar nicht in Bratenform, lang geschmort und tranchiert.
Sondern eben in kleiner Form als Ragout. Aber das Gericht
schmeckt wirklich exzellent, ich habe mich wirklich darauf
gefreut.

[amd-zlrecipe-recipe:773]

Cappeletti mit Austern-Sauce

Auch dieses Rezept, das ich im Rahmen des Events der Asien-
Woche veroffentliche, ist kein klassisches asiatisches Rezept.
Denn ich verwende als Hauptzutat gefullte Pasta. Also auch
wieder ein Rezept unter dem Motto ,East meets West“.

Dieses Mal bringe ich den Asiaten Italien etwas naher. Denn
als Sauce wahle ich eine chinesische Austern-Sauce.

Diese Austern-Sauce ist nach der erwahnten Toban Djan auch
eine meiner Lieblings-Saucen, ich esse sie einfach nur zu
gern.

Und zur Pasta passt sie auch wirklich sehr gut.

Zudem ist das Gericht in gerade einmal 3 Minuten zubereitet,
denn die Pasta braucht nicht langer an Garzeit.

[amd-zlrecipe-recipe:737]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/05/cappeletti-mit-austern-sauce/

Fusilli Lunghi mit Avocado-
Limette-Pesto

Am Wochenende einmal ein einfaches, schnell zubereitetes
Gericht mit Pasta und Pesto. Bevor am Montag die Asien-Woche
beginnt.

Als Hauptzutat verwende ich Fusilli Lunghi.

Und das Pesto bereite ich aus sehr reifen Avocados und Bio-
Limetten zu. Letzteres in Bio-Qualitat, da ich Schale und Saft
der Limetten verwende.

Dazu ein Schuss Olivendl. Und geriebenen, veganen Hartkase.
Anstelle des sonst verwendeten Parmesans.

Aber auf diese Weise bereite ich sogar ein richtig veganes
Gericht zu. Das noch dazu sehr lecker ist.

Wenn man sehr reife Acocados verwendet, braucht man auch
keinen Purierstab, um das Pesto fein zu bekommen. Ein
Stampfgerat und eine Schissel reichen aus.

Das Pesto schmeckt aufgrund der verwendeten Limetten sehr
frisch und zitronig. Und die Avocados geben dem Pesto eine
sehr samige Bindung und viel Geschmack.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:731]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/29/fusilli-lunghi-mit-avocado-limette-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/29/fusilli-lunghi-mit-avocado-limette-pesto/

Schweine-Geschnetzeltes mit
Bandnudeln

Hier ein leckeres Ragout.

Zubereitet aus Schweine-Geschnetzeltem. Dann Paprika. Und
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus selbst zubereitetem Fleischfond. Und
Creme fraiche.

Das Ragout lasse ich fur mehr Geschmack eine Stunde kocheln.
Dazu schmale Bandnudeln als Beilage.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:717]

Bandnudeln mit Spargel-Pesto

Auch dieses Mal bereite ich das erste Mal ein Pesto mit
Spargeln zu. Ich habe mir Anregung bei einem Foodblog-Kollegen
geholt.

Das Pesto bereite ich nach Gutdunken zu. Einfach zusatzlich
etwas Schalotten, Knoblauch, Senf, saure Sahne, Parmesan,
Olivenol und Gewiirze.

Da Spargel als Gemuse ja sehr viel Wasser enthalt, wird dieses
Pesto nach dem Pudrieren sehr wassrig.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/17/schweine-geschnetzeltes-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/13/bandnudeln-mit-spargel-pesto/

Aber es schmeckt hervorragend nach Spargel. Der Senf verleiht
dem Pesto etwas Wiurze und eine leichte Saure.

Dazu gibt es als Beilage Bandnudeln.

Ich bereite Spargel und Pasta mit Zitronengras zu. Da man
Zitronengras im Gericht nicht mitisst, sondern nur 1im
jeweiligen Gericht mitkocht, presse ist es mit dem Messer
breit und koche es im Kochwasser mit.

[amd-zlrecipe-recipe:680]

Tortellini mit Mozzarella

Ein einfaches Pasta-Gericht.
Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

Ich wahle als Pasta frische Tortellini aus der Packung,
gefullt mit Rindfleisch.

Dazu gebe ich zwei Mozzarella-Kugeln, die ich vorher
kleinschneide und in der heillen Pasta zerschmelzen lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:681]

Oranger-Blumenkohl-Ragout mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/12/tortellini-mit-mozzarella/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/

Pasta

Hier verwende ich einen orangen Blumenkohl, der eigentlich
sehr unbekannt ist. Blumenkohl wird eher in der bekannten
weillen Variante oder der grune Variante als Romanesco
zubereitet.

Der orange Blumenkohl ist eine Zucht-Variante und hat sehr
viel Beta-Karotin, wie ihn auch Wurzeln enthalten.

Ich bereite mit dem Blumenkohl ein Ragout zu. Dafur verwende
ich noch Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit einer Mehlschwitze zu, so dass 1ich
eine fast weille Sauce erhalten.

Als Beilage verwende ich zwel verschiedene Pasta-Sorten, die
ich noch vorratig habe und die in etwa die gleiche Garzeit
haben. Und zwar Spatzle und Spiralnudeln.

Das Ergebnis ist ein sehr leckeres, vegetarisches Ragout mit
einer schonen Pasta-Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:678]

Romanesco-Ragout und Penne
Rigate

Also dieses Ragout mit Gemluse, das dieses Gericht auch
vegetarisch macht, hat mir im Gegensatz zum Ragout mit Spargel
wirklich gut geschmeckt.

Die Sauce war wurzig und der Romanesco knackig.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/09/oranger-blumenkohl-ragout-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/

Romanesco ist eine Zuchtart des Blumenkohl und ist gruner
Blumenkohl.

Ich habe ihn in kleine ROschen geschnitten und auch den Strunk
verarbeitet.

Angebraten mit Schalotten und Knoblauch in Butter, dann Mehl
mit in der Butter angebraten und mit Wasser abgeldoscht, um
eine Mehlschwitze und somit weile Sauce zu erstellen. Gewlrzt
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frischem Muskat.

Als Beilage gibt es Penne Rigate.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:670]

Spargel-Ragout und Penne
Rigate

Es ist das erste Mal, dass ich mit Spargel ein Ragout
zubereite. Ich habe mir fur dieses Rezept eine Anregung eines
Foodblog-Kollegen geholt.

Gruner Spargel hat ja den Vorteil, dass man ihn nicht schalen
muss. Einfach nur die holzigen Enden abschneiden.

FiUr die Sauce bereite ich eine Mehlschwitze zu. Und brate
dafur mit den Spargeln zusammen Schalotten und Knoblauch an.

Das Ganze ergibt ein leckeres Gericht. Ich muss allerdings
zugeben, ich hatte mir von dem Gericht mehr versprochen. Es
war zwar lecker, aber nicht unbedingt uberwaltigend.

Das nachste Mal also Spargel wieder klassisch mit Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/01/spargel-ragout-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/01/spargel-ragout-und-penne-rigate/

Hollandaise, Butter, Schinken oder angebraten in Butter.

[amd-zlrecipe-recipe:669]

Puten-Gulasch und Fusilli
Lunghi

Ich hatte von meinem letzten Rezept noch die Halfte einer
Putenoberkeule Ubrig. Ich habe das Ganze etwas spielerisch
aufgenommen und einfach daraus ein Puten-Gulasch mit Pasta
zubereitet.

Da dies aber ein neues Rezept ist, will ich hier die original
Zubereitung im Ganzen nicht verschweigen.

Leckeres, lange geschmortes Puten-Gulasch. Mit Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer Mehlschwitze, die ich mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker wirze.

Die Sauce hatte vom Geschmack her auch die eine oder andere
Chilischote vertragen. Auch die Zugabe von Senf ware eine
Option. Aber sie war auch so zubereitet sehr lecker.

Dazu als Beilage italienische Pasta, und zwar Fusilli Lunghi.
Lecker und schlotzig.

[amd-zlrecipe-recipe:665]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/

Pute, Gemiise und Penne Rigate

Hier bereite ich ein Gericht mit Putenfleisch, verschiedenen
Gemusesorten und etwas Pasta vor.

Fir diese Art der Zubereitung reicht mein Vorrat an Penne
Rigate gerade noch aus.

Das Putenfleisch schneide ich in kurze Streifen.

Das Gemuse zerkleinere 1ich grob. Nur Zwiebeln und
Knoblauchzehen werden kleingeschnitten.

Ich wirze mit rosenscharfem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
Zucker. Und bilde ein kleines SoRchen aus einem Schuss Soave
fur die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:644]

Tomaten-Nudel-Topf

Ein einfaches Topfgericht.

Mit Tomaten und Tomatenmark.

Etwas Suppengemise. Und viel verschiedener Pasta.
Lecker gewlrzt mit getrocknetem Basilikum und Majoran.

[amd-zlrecipe-recipe:627]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/pute-gemuese-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/tomaten-nudel-topf/

Nudel-Topf

Nun, ich hatte uUberlegt, dieses Rezept mit ,,Putenoberschenkel-
Braten und ..” oder ,Puten-Gulasch und ..“ zu benennen. Als ich
das fertige Gericht jedoch in einem tiefen Pasta-Teller
angerichtet hatte, sah ich, dass es jedoch trotz der
Zubereitung eines Putenoberschenkels doch eher etwas mit einem
Nudel-Topf gemeinsam hat.

Ich habe dieses Mal flir die Pasta auf ein Convenience-Produkt
zuruckgegriffen. Das ich bisher so nicht kannte und auch noch
nie zubereitet hatte. Es waren keine frische Pasta, sondern es
war frischer Pasta-, sprich Spatzle-Teig, der sich in einer
Packung befand. Diese Packung hatte unten einen breiten Rand,
an dem sich Locher befanden, die mit einer Folie zugeklebt
waren. Das Prinzip war jetzt einfach, diese Folie =zu
entfernen, die Packung von oben herab einzurollen und somit
den Spatzle-Teig in langen, dunnen Streifen direkt in
kochendes, leicht gesalzenes Wasser zu geben. Man kocht diese
Spatzle dann einfach noch einige Minuten, bis sie gar sind und
man sie flur ein Gericht verwenden kann.

Ich muss sagen, die Spatzle sind wirklich sehr gut geworden.
Und sie waren sehr lecker. Ich wusste nicht, dass es ein
solches Convenience-Produkt auf dem Markt zu kaufen gibt.

Vielleicht schaffe ich es ja in der nachster Zeit auch einmal,
selbst frischen Spatzle-Teig zuzubereiten und frische Spatzle
vom Arbeitsbrett direkt in das kochende Wasser zu schaben.

Dazu Putenfleisch, das ich aus einem Putenoberschenekl
verwende, den ich mit Zwiebeln und Knoblauch anbrate und in
einer Sauce aus Creme fraiche und Wasser gare. Dann
herausnehme, vom Knochen 16se und grob in eine Art Gulasch
zerkleinere, das ich wieder in die Sauce gebe.

[amd-zlrecipe-recipe:621]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/24/nudel-topf/

Schweine-Gulasch und Spatzle
mit Senf-Sauce

Das Gulasch gab es gestern reduziert beim Discounter, weil das
Verfallsdatum bald erreicht war. Also habe ich es einmal
eingekauft.

Ich gare es zusammmen mit sehr viel Schalotten und
Knoblauchzehen, nach dem Motto fiur ein gutes Gulasch, bei dem
man genauso viel Fleisch fur das Gulasch verwendet wie
Schalotten.

Die Schalotten schmelzen beim langen Garen auch zum Teil,
machen die Sauce sehr samig und auch leicht suRB.

Ein herrlicher Geschmack.

Ich bereite das Gluasch in einer Sauce aus mittelscharfem Senf
und Creme fraiche zu. Sie gelingt gut, man muss sie nicht
einmal salzen, pfeffern oder nachwirzen und sie schmeckt sehr
lecker.

Als Beilage wahle ich Spatzle, bei denen ich es mir aber
einfach mache und keine frischen Spatzle vom Holzbrett schabe,
sondern auf ein Convenience-Produkt aus der Tute zuruckgreife.

Auch diese sind schmackhaft und lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:561]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/01/schweine-gulasch-und-spaetzle-mit-senf-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/01/schweine-gulasch-und-spaetzle-mit-senf-sauce/

