Frische Pasta, Tell 1:
Klassische Ravioli

Leckere Pasta

Eigentlich wollte ich den Nudelteig nach dem Rezept eines
Kochs in einer Kochsendung zubereiten, der fiur den Teig nur
Mehl und Eigelbe verwendete. Aber der Teig gelang mir nicht.
Also habe ich das Grundrezpt fur Nudelteig verwendet, das mir
ein Foodblog-Kollege mitgeteilt hatte und mit dem mir frische
Pasta gut gelungen ist:
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Klassische Ravioli deshalb, weil ich sie mit einer Fullung aus
Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch zubereite, die ich auch
noch kraftig wirze.

Da ja nicht nur der Nudelteig der Ravioli garen soll, sondern
auch die Fullung, lasse ich die Ravioli gute 8-10 Minuten im
siedenden Wasser ziehen.

Ich bereite frische Pasta aus Nudelteig nur sehr selten zu,
weil es doch etwas Aufwand ist. Zudem bin ich wahrlich nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/12/frische-pasta-teil-1-klassische-ravioli/

der allzu groBe Pasta-Liebhaber, dass ich fur jede Art von
Pasta wie Maultaschen, Ravioli, Tortellini, Bandnudeln oder
Spaghetti einen jeweils eigenen Teig zubereite. Aullderm sind
meine Ravioli nicht unbedingt sehr gelungen, sie sind
eigentlich nichts fur’s Auge, sondern eher etwas fur den
Magen. Aber alle Grundprodukte sind ja vorhanden, wer also
mehr Zeit und Geschick mitbringt, kann durchaus auch optisch
ansprechende Pasta aus dem Nudelteig zubereiten.

Nichts fur’s Auge, mehr etwas fur den Magen
Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.

Mein Rat: Der Nudelteig darf nicht klebrig sein, aber auch
nicht zu fest. Er sollte schon kompakt sein. Wenn er etwas zu
klebrig ist, einfach mit einigen Essloffeln Mehl nachhelfen.

Noch ein Rat: Unbedingt das Arbeitsbrett fur die Ablage und
Bearbeitung der Nudelplatten etwas mit Mehl bestauben, die
Nudelplatten bleiben sonst daran kleben.

Ein abschlielender Rat: Wer es etwas wilrziger mag, lasst die



Raviolis in siedendem Gemusefond ziehen und nicht in siedendem
Wasser.

Zutaten (fiir etwa 4 Portionen a 8 Ravioli):
Nudelteig:

= Grundrezept

Fullung:

= 300 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
» scharfes Rosen-Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

Tomaten-Sugo:

= 240 g gestickelte Tomaten (Dose)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote

= Salz

- Pfeffer

= Butterschmalz

 Parmesan

Arbeitsgerat:

= Nudelmaschine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.
Flir das Tomaten-Sugo:

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schote putzen und quer in Ringe schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Chili-Schote darin anbraten. Tomaten dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Fur die Fullung:

Schalotten und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und 1in
eine Schissel geben. Hackfleisch dazugeben. Mit Kreuzkummel,
Paprikpulver, Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Mit einer
Gabel oder der Hand gut verruhren und verkneten.

Fur die Ravioli:
Einen grofen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Ein grolles Arbeitsbrett mit etwas Mehl bestauben. Teig 1in
mehrere Teile teilen und portionsweise bei einer mittleren
Stufe flr die Starke der Nudelplatte durch die Nudelmaschine
geben. Nudelplatte auf das Arbeitsbrett geben und quadratische
Stlicke herausschneiden. Jeweils einen Teeloffel der Fullung
auf das untere Dreieck eines Nudel-Quadrats geben. Dann das
obere Dreieck daruberklappen und den Rand mit den Finger
festdrucken.

Ravioli fur etwa 8-10 Minuten in das nur noch siedende Wasser
geben und ziehen lassen. Herausnehmen und zwei Portionen
Ravioli mit dem Sugo zusammen in zwei Nudeltellern anrichten.
Mit frisch geriebenem Paremsan garnieren. Servieren.

Restliche Ravioli abkuhlen 1lassen, portionsweise 1in
Gefrierbeutel geben und im Gefrierschrank einfrieren.



Putenoberkeule mit Gobbetti
in Rotweiln-Sauce

Feiner Braten mit Pasta

Ich hatte noch ein Stuck einer Puternoberkuele ubrig, das ich
zubereitet habe.

Dazu ein dunkle, schwere Rotwein-Sauce, die ich zusatzlich
sulS-scharf mache. Fur SuRe verwende ich Birnen, die ich in
kleine Wurfel schneide. Fur Scharfe rote Chili-Schoten.

Mein Rat: Unbedingt sehr oft die Sauce beim Kocheln mit dem
Kochloffel umrihren, damit die Mehlschwitze nicht am Topfboden
anbrennt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Stick Putenoberkeule (etwa 600-800 g)
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 rote Chili-Schoten

=4 Birnen

=2 EL Mehl


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/putenoberkeule-mit-gobbetti-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/08/putenoberkeule-mit-gobbetti-in-rotwein-sauce/

= trockener Rotwein

= 300 ml Gemusefond

=4 EL Rotwein-Essig

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz
- Pfeffer
= 250 g Gobbetti
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Von den Birnen den
Stiel entfernren. Birnen schalen, vierteln und Kerngehause
entfernen. Dann in kleine Wurfel schneiden.

Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wirzen.

Butter in einem Topf erhitzen. Putenoberkeule auf beiden
Seiten kross anbraten. Herausnehmen.

Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten ebenfalls in der Butter
anbraten. Herausnehmen.

Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und braun
anbraten. Dabei immer kraftig rihren. Mit einem sehr grofen
Schuss Rotwein abloschen. Fond dazugeben. Rotwein-Essig
hinzugeben. Putenoberkeule wieder dazugeben. Zwiebeln,
Knoblauch und Chili-Schoten wieder hinzugeben. Birnen
hinzugeben. Alles verriuhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 60 Minuten kocheln lassen. Dabei des ofteren mit
dem Kchloffel gut umrihren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Putenoberkeule herausnehmen, auf ein
Schneidebrett geben und tranchieren. Auf zwei Teller



verteilen. Pasta auf die beiden Teller geben. Grofzugig Sauce
uber der Pasta verteilen. Servieren.

Girandole mit Kiwi-Sauce

Ein Pasta-Gericht mit einer sull-scharf-aromatischen Sauce.

Die Sauce stelle ich aus WeiBwein her. Fur SiBe sorgen Kiwis.
Fur Scharfe rote Chili-Schoten. Und fur Aroma frischer
Rosmarin.

Ich wiurze die Sauce ausnahmsweise noch mit einem Gemuse-
Bruhwirfel. Und zusatzlich mit etwas Salz und Pfeffer.

Dazu gibt es Girandole als saucensuffige Pasta.
Zutaten fir 2 Personen:

250 g Girandole


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/28/girandole-mit-kiwi-sauce/

4 Kiwis

4 rote Chili-Schoten

4 Zweige frischer Rosmarin

trockener Weillwein

1 Gemuse-Briuhwurfel

Salz

Pfeffer

Butter

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Kiwis schalen und kleinschneiden. Chili-Schoten putzen und
quer in Ringe schneiden. Blattchen von den Rosmarin-Zweigen
abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Kiwis einige Minuten darin
anbraten. Chilis dazugeben. Dann Rosmarinblattchen. Alles
verruhren und etwas kocheln lassen. Mit einem sehr groBen
Schuss WeilBwein abloschen. Bruhwiurfel dazugeben. Salzen und
pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten kodcheln
lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasat in zwei tiefe Nudelteller geben. Sauce grolzugig daruber
verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.




Saueres Lungerl mit
Tortiglioni
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Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» Rezept fiur Lingerl

» 250 g Tortiglioni
Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.
Lingerln nach Rezept zubereiten.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzigig Lungerl mit
viel Sauce daruber geben und alternativ mit kleingwiegter
Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Ragout aus Hackfleisch und
Riesenmehlwiirmern mit Cognac-
Curry-Sahne-Sauce und Pasta
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Leckeres Ragout

Eigentlich ein Pasta-Gericht, das man aufgrund der verwendeten
Riesenmehlwirmern aber auch zu den Insekten-Gerichten zahlen
kann. Wobei eine Menge von 50 g RiesenmehlwlUrmern zu 250 g
Hackfleisch eigentlich nur eine kleine, weitere Zutat ist.

Ich wirze die Sauce mit einer Peperoni fur Scharfe. Und flr
etwas Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu.

Die Sauce bilde ich, indem ich die angebratenen Zwiebeln,
Knoblauch und Peperoni und Hackfleisch und Riesenmehlwlrmer


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/21/ragout-aus-hackfleisch-und-riesenmehlwuermern-mit-cognac-curry-sahne-sauce-und-pasta/

mit Cognac abldosche und flambiere. Dann gebe ich Gemusefond
hinzu. Schliefllich noch Schmand. Ersatzweise kann man auch
Sahne verwenden. Hauptgewlrz-Zutat ist naturlich der Thai-
Curry.

Das Ragout ist sehr wirzig, aber die neutralisierende Pasta
schafft da einen abmildernden Gegensatz dazu.

R

Beim Flambieren
Zutaten fiir 2 Personen:

» 250 g Hackfleisch (gemischt)

» 50 g Zophobas morio (Riesenmehlwirmer)
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

= Coghac

= 150 ml Gemisefond

= 100 ml Schmand

=1/2 Zitrone (Saft)



=2 EL Thai-Curry
= Salz

= Olivenol

= 250 g Pasta

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Riesenmehlwirmer in der Verpackung fur eine halbe Stunde in
den Gefrierschrank geben und abtoten.

Riesenmehlwlrmer herausnehmen, vom Liefersubstrat befreien und
eventuell in einer Schissel mit warmem Wasser reinigen. Auf
ein Schneidebrett geben und grob zerkleinern.

Zwiebeln und Knolauchzehen schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni
darin glasig dunsten. Hackfleisch und Riesenmehlwurmer
dazugeben und kraftig anbraten. Mit einem grossen Schuss
Cognac abloschen und flambieren.

Fond hinzugeben. Schmand dazugeben. Zitronensaft hinzugeben.
Thai-Curry ebenfalls dazugeben. Mit Salz kraftig wlrzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta mach Anleitung
zubereiten.

Sauce des Ragouts abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Ragout mit viel
Sauce groBzugig daruber verteilen. Alternativ mit
kleingewiegter Petersilie oder etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren. Servieren.




Gefullter Puten-Rollbraten
mit dunkler Braten-Sauce und
Girandole
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Lecker, lecker!

Mein Discounter hatte mal wieder gefullten Rollbraten im
Sortiment. Ich dachte mir, warum nicht einmal einen Rollbraten
mitnehmen und ein schones Braten-Gericht zubereiten. Das
Fleisch des Rollbratens ist Putenfleisch, gefullt ist er mit
Brokkoli und Kase.

Ich habe dazu mit Gemisefond und dunkler Soja-Sauce eine
dunkle, sehr wirzige Bratensauce zubereitet. Man muss sie
nicht wirzen, die Soja-Sauce 1ist wlrzig genug.

Dazu gibt als Beilage Pasta, und zwar die saucensuffige
Girandole.

Mal wieder ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Zutaten fiir 3 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/

Puten-Rollbraten, gefullt mit Brokkoli und Kase (etwa
kg)

Zwiebel

Knoblauchzehe

rote Peperoni

300 ml Gemusefond

=2 TL dunkle Soja-Sauce

= 450 g Girandole

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Peperoni
putzen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Rollbraten von allen vier
Seiten kross anbraten. Es sollen sich viele Rdéstspuren auf dem
Topfboden bilden. Herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauch und Peperoni in den Topf geben und
andunsten. Rollbraten wieder hinzugeben. Mit Fond abloschen.
Soja-Sauce hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Rollbraten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben
und in Scheiben tranchieren. Auf drei Teller verteilen.

Pasta zu den Rollbraten-Scheiben geben. GroRzugig Sauce Uber
der Pasta verteilen. Servieren.




Hackfleisch mit Champignons-
Tomaten-Basilikum-Sauce und
Spaghetti

Leckere Pasta

Ich hatte mal wieder Appetit auf Spaghetti. Also habe ich mir
mit Hackfleisch und anderen Zutaten eine leckere Sauce
zubereitet.

Zutaten zu der Sauce sind Hackfleisch, Champignons, Tomaten
und viel Basilikum. Gewlurzt habe ich die Sauce u.a. mit

Chilischoten, die ich im Ganzen mitgare und vor dem Servieren
entferne.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (gemischt)

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 12-13 kleine, braune Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/hackfleisch-mit-champignons-tomaten-basilikum-sauce-und-spaghetti/

= 240 g gestlckelte Tomaten (Dose)
= 2 Basilikum-Pflanzchen

= trockener Weillwein

= 2 Chilischoten

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz
 Pfeffer
= 250 g Spaghetti
= Parmesan
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Chilischoten
putzen. Blattchen der Basilikum-Pflanzchen abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, Schalotten,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin kraftig anbraten. Es sollen
sich viele Rostspuren am Topfboden bilden. Mit einem Schuss
Wein abldschen. Rostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
Llosen. Tomaten dazugeben. Chilischoten im Ganzen hinzugeben.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikum kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce mischen.
Chilischoten entfernen. Alles verruhren und abschmecken.

Pasta in zwel tiefe Nudelteller geben. Grolzligig von der Sauce
daruber verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.




Gebratene Waldschaben mit
Tomaten-Sauce und Tomaten-
Chili-Nudeln

Herrlich wlrzig

Dies 1ist mal wieder ein wunderbar schmackhaftes
Insektengericht. Die Waldschaben sind kross-knusprig-nussig,
die Sauce herrlich wirzig und die Pasta von Pastatelli
aromatisch.

Die Gewurznudeln sind schon aromatisch und nicht zu scharf,
wie man vielleicht vermuten konnte.

Die Sauce wirzige ich passend zur Pasta noch mit einer ganzen
Chilischote, die ich nur mitkoche, vor dem Servieren aber
entferne.

Ich verwende ausnahmsweise zum Wirzen der Sauce Gemuse-
Briuhpulver, aber ich mochte die Sauce gern insgesamt sehr
wlrzig und aromatisch haben.

Mein Rat: Die Flugel der Schaben kann man entfernen, muss man


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/28/gebratene-waldschaben-mit-tomaten-sauce-und-tomaten-chili-nudeln/

aber nicht. Auch die Beine kann man entfernen, wenn man
mochte, denn sie kodonnen sich leicht im Gaumen verhaken.
AuBerdem lassen sich die Schaben mit Beinen nur schwer auf die
Unterseite zum Anbraten drehen, denn die Beine sperren sich
leicht nach auBen auf.

Noch ein Rat: Am besten brat man die Schaben in einer Pfanne
mit Deckel an, denn sie poppen beim Braten leicht auf und
eventuell hupft auch die eine oder andere Schabe aus der
Pfanne.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 20 argentinische Waldschaben (etwa 200 g)
= 2 Schalotten

» 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 240 g gestlckelte Tomaten (Dose)
=1 TL Gemuse-Bruhpulver

= 1 Chilischote

= Salz

» Pfeffer

= sUBes Paprika-Pulver

= 250 g Tomaten-Chili-Nudeln
 Butter

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schaben fiur eine halbe Stunde in den Gefrierschrank geben und
abtoten. Herausnehmen und eventuell Flugel und Beine
entfernen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotten,
Knoblauch wund Lauchzwiebeln darin andinsten. Tomaten



dazugeben. Chili im Ganzen hinzugeben. Gemuse-Bruhpulver
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wurzen.
Alles verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Ebenfalls wahrenddessen Butter in einer Pfanne mit Deckel
erhitzen und Schaben darin zuerst auf der Flugelseite einige
Minuten Kkross anbraten. Wenden und auf der Unterseite
ebenfalls einige Minuten kross anbraten.

Pasta auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Sauce abschmecken.
Chilischote entfernen. Sauce groBzligig uUber der Pasta
verteilen. Jeweils 10 Schaben auf der Pasta verteilen. Mit
Petersilie garnieren. Servieren.

Lebkuchen-Nudeln-Pudding


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/21/lebkuchen-nudeln-pudding/

Sehr schmackhaft

Ein Pudding, den ich mit Nudeln und Eiern zubereite. Ich habe
ihn schon einmal zubereitet, aber mit normalen Nudeln, Eiern
und damals mit Insekten. Diesmal verwende ich Lebkuchen-Nudeln
von Pastatelli und bereite einen eher suBen Pudding zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 120 g Lebkuchen-Nudeln
4 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten. Abkuhlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Pasta dazugeben
und alles gut verruhren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben und diese etwa 10 Minuten
im Wasserbad stocken lassen.

Schalen in den Kuhlschrank geben und 1-2 Stunden erkalten



lassen.

Pudinge auf zwei Dessertteller sturzen und servieren.

Gefiillte Putensteaks mit
Waldpilz-Barlauch-Nudeln
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Sehr wirzig

Ursprunglich wollte ich die Putensteaks fullen wie eine
Rinderoulade. Leider hatte ich jedoch keinen Kuchenhammer zum
Breitklopfen der Steaks in der Kiche. Also habe ich sie auf
einem Kuchenbrett mit einem Topf breit geklopft. Sie liefen
sich aber nicht so breit klopfen, wie man es von Rindfleisch
fur Rouladen kennt und somit hatte man sie nicht mit sehr viel
Fallung fullen konnen. Also habe ich die beiden Steaks
aufeinander gelegt, sie auf diese Weise gefullt und mit
Klichengarn zusammen gebunden.

Die Waldpilz-Barlauch-Nudeln von Pastatelli passen sehr gut zu


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/19/gefuellte-putensteaks-mit-waldpilz-baerlauch-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/19/gefuellte-putensteaks-mit-waldpilz-baerlauch-nudeln/

diesem Gericht, sind sehr wilrzig und schmecken sehr gut.
Zutaten fir 2 Personen:

= 4 Putenstekas (a etwa 200 g)

= 200 g Speck

= 100 g geriebener Gouda

= 20 Basilikumblatter

= trockener Weillwein

= Salz

» Pfeffer

= 250 g Waldpilz-Barlauch-Nudeln
= Butterschmalz

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Speck 1in Kkurze Streifen schneiden. Basilikumblatter
kleinschneiden. Speck, Basilikumblatter und Kase in eine
Schissel geben und vermischen.

Steaks mit dem Kuchenhammer oder auch einem Kochtopf breit
klopfen. Steaks auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.
Zwel Steaks auf ein Arbeitsbrett legen und mit jeweils etwa
der Halfte der Fullmasse belegen. Jeweils ein zweites Steak
daruber legen. Jeweils 2-3 Kichengarnschnire unter die Steaks
ziehen und Steaks mit der Fullung verschnuren.

Butterschmalz in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und geflillte
Steaks nacheinander auf jeweils beiden Seiten einige Minuten
kross anbraten. Restliche Fullmasse in die Pfanne geben und
mit anbraten. Mit einem sehr groBen Schuss WeiBwein abldschen.
Zugedeckt etwa 10-15 Minuten bei geringer Temperatur kocheln
lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Gefullte Steaks herausnehmen, auf zwei Teller geben und
Kichengarn entfernen. Pasta dazugeben. Sauce mit der



angebratenen Fullmasse Uber die Pasta geben. Servieren.

Vanille-Pudding mit
Lebkuchen-Nudeln

Ungewohntes Dessert

Diesmal habe ich die Lebkuchen-Nudeln von Pastatelli fur ein
Gericht verwendet, fur das sie vermutlich am ehesten gedacht
sind. Eine SuBspeise, also ein Dessert.

Ich bereite einfach einen Vanille-Pudding aus der Packung zu
und gebe zum Verfeinern gegarte Lebkuchen-Nudeln hinzu.

Der Vanille-Pudding hat einen sehr angenehmen Geschmack nach
Lebkuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/18/vanille-pudding-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/18/vanille-pudding-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0213.jpg

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Packung Vanille-Pudding
0,5 1 Milch

= 2 EL Zucker

= 60 g Lebkuchen-Nudeln

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen den Vanille-Pudding nach Anleitung zubereiten.

Gekochte Nudeln in den Pudding geben und verruhren. In zwei
groBe Schalen geben und 1-2 Stunden in den Kuhlschrank
stellen.

Puddinge auf zwei Dessertteller sturzen und servieren.

Putenoberkeule mit
Semmelknodel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/17/putenoberkeule-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/17/putenoberkeule-mit-semmelknoedel/

Im Saucenspiegel

Ich habe noch eine Putenoberkeule vorratig, die ich ahnlich
zubereite wie jene vor einigen Tagen mit den Gewlrz-Nudeln.
Nur verwende ich diesmal Mehl zum Andicken der Sauce. Und
bereite der Einfachheit halber Semmelknodel aus der Packung
dazu zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Putenoberkeule
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 EL Mehl

= 1000 ml Bratenfond
= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= 6 Semmelknodel

= Butterschmalz



https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit einem scharfen Entbeinmesser entbeinen. Auf
beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und Putenoberkeule auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel im Butterschmalz
anbraten. Putenoberkeule wieder dazugeben. Mit Fond
auffullen. Zugedeckt auf mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den
Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Semmelknodel nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Putenoberkeule
herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und tranchieren.
Warmhalten.

Brater auf den Herd geben und Fond erhitzen. Mehl dazugeben
und verruhren. Aufkochen lassen. Abschmecken.

Putenoberkeulenscheiben auf zwei Teller geben. Jeweils drei
Semmelkndédel dazugeben. Uber beides groRzigig die Sauce
verteilen. Servieren.




Girandole mit Basilikum-Pesto

Lecker!

Eines der einfachsten und bekanntesten Pasta-Gerichte, aber
sehr schmackhaft.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Girandole

= 2 Basilikumpflanzchen

= ein groBes Stuck Parmesan
= 20 g Pinienkerne

= 0livenol

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/14/girandole-mit-basilikum-pesto/

Basilikumblattchen in eine hohe, schmale Rihrschissel geben.
Parmesan mit einer Kiuchenreibe fein hineinreiben. Pinienkerne
dazugeben. Einen groBen Schuss 0Oliven6l hinzugeben. Kraftig

mit Salz und Pfeffer wurzen. Alles mit dem Purierstab fein
purieren.

Basilikumpesto in eine Schissel geben. Pasta dazugeben und
alles gut verruhren.

In zwei tiefe Nudelteller geben und servieren.

Putenoberkeule mit
Pastatelli-Lebkuchen-Nudeln
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3 Portionen als Beilage

Leckere Rezepte und raffinierte Ideen gibt's auf
www.pastatelli.com
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SuR-aromatische Lebkuchen-Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/14/putenoberkeule-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/14/putenoberkeule-mit-lebkuchen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0194-2.jpg

Da bin ich ja wirklich auf einen lustigen und auch guten
Online-Shop gestolen. Ein Shop mit Gewurznudeln. Pastatelli.
Es ist ein kleiner Shop eines Start-Ups, das seine
Geschaftsidee, das neue Produkt der Gewdrznudeln, vermarktet.
Ob sich das Ehepaar, das diesen Shop betreibt, dadurch
komplett finanziert, oder noch ein normaler Job fur den
Lebensunterhalt dienlich sein muss, weils ich nicht.

Rote, grune oder schwarze italienische Nudeln sind ja bekannt,
jeweils mit Tomate, Spinat oder dem Farbstoff des
Tintenfischs. Im Shop werden jedoch GewlUrznudeln der
unterschiedlichsten Art mit bis zu 20 % Gewlrzen und Krautern
angeboten. Es gibt Pasta mit Rosmarin, Minze, Schokolade-Zimt,
Pizzagewurz oder Fenchel. Daruber hinaus Waldpilz-Barlauch-
Nudeln, die besonders zu Braten passen. Dann Tomaten-Chili-
Nudeln, die eine scharfe Note mit sich bringen. Und sogar
Lebkuchen-Nudeln, die eigentlich fir einen Nachtisch gedacht
sind. Dazu kommen die Nudeln in den unterschiedlichsten
schonen Farben wie Rot, Griun oder Braun daher und sind schon
von daher auf dem Teller ein echter Hingucker.

Nun, in Italien isst man Pasta mit Pesto, und in Deutschland
eben Gewlrznudeln.

Ich bereite eine Putenoberkeule zu. Ich gare sie im Brater im
Backofen. Und gebe fur die Sauce selbst zubereiteten
Bratenfond hinzu. Eigentlich gibt man in eine Sauce noch
Gewlrze wie Lorbeer, Gewlurznelke, Piment, Wacholderbeeren usw.
Diese lasse ich weg, denn ich habe ja den Bratenfond schon mit
diesen Gewlrzen zubereitet.

Das Besondere an der Sauce ist, dass ich sie nach dem Garen
der Putenoberkeule nicht mit Mehl andicke, sondern mit
puriertem Lebkuchen. Damit ich das Aroma und den Geschmack des
Lebkuchens in die Sauce bringe.

Und passenderweise gibt es zu dieser Putenoberkeule dann auch
Lebkuchen-Nudeln, die auch ihr eigenes Aroma und ihren


http://www.pastatelli.com

Geschmack mitbringen.

Ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs: Nudeln,
Fleisch und Sauce.

Fleisch, Nudeln und Sauce
Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 Putenoberkeule

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

1 Schokoladen-Lebkuchen
1000 ml Bratenfond

= siBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

= 250 g Lebkuchen-Nudeln
= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/29/bratenfond/

Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

Putenoberkeule mit einem scharfen Entbeinmesser entbeinen. Auf
beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und Putenoberkeule auf
jeweils beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel 1im Butterschmalz
anbraten. Putenoberkeule wieder dazugeben. Mit Fond
auffuallen. Zugedeckt auf mittlerer Ebene fir 30 Minuten in den
Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Lebkuchen in eine hohe, schmale Rihrschissel zerbroseln und
mit dem Purierstab fein parieren.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Putenoberkeule
herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und tranchieren.
Warmhalten.

Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und Lebkuchen-
,Mehl” darin anbraten. Mit dem Fond abldéschen. Aufkochen
lassen. Abschmecken.

Putenoberkeulenscheiben auf zwei Teller geben. Pasta
dazugeben. Uber beides groBziigig die Sauce verteilen.
Servieren.



Hahnchenbrust mit Leberwurst-
Sauce und Gobbetti

Leckeres Geflugel

Ich bereite mit Hahnchenbrust ein schnelles Gericht mit Pasta
und Sauce zu.

Die Sauce stelle ich mit grober Leberwurst und etwas Sahne
her. Man kann die Sauce auch mit feiner Leberwurst zubereiten.
Wirzen muss man nicht, die Sauce ist durch die Leberwurst
wlrzig genug.

In das Gericht kommen noch Lauchzwiebeln, Zwiebeln und
Knoblauch.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenbrust

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 300 g grobe Leberwurst
= 200 ml Sahne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/07/haehnchenbrust-mit-leberwurst-sauce-und-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/07/haehnchenbrust-mit-leberwurst-sauce-und-gobbetti/

= 250 g Gobbetti
* Parmesan
= Butterschmalz

Zubereitungazeit: 6-8 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrneddessen Zwiebeln wund Knoblauch schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und quer 1in Ringe
schneiden.

Hahnchenbrust grob zerkleinern.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Lauchzwiebeln, Zwiebeln
und Knoblauch darin andinsten. Hahnchenbrust dazugeben und
kross anbraten. Leberwurst dazugeben. Sahne hinzugeben. Wurst
gut verteilen und alles gut verruhren. Einige Minuten kocheln
lassen.

Pasta in zwei tiefen Nudeltellern anrichten und grofzugig
Hahnchenbrust mit Sauce darluber geben. Mit frisch gemahlenem
Parmesan garnieren. Servieren.

Tagliatelle acciughe e
capperi


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/06/tagliatelle-acciughe-e-capperi/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/06/tagliatelle-acciughe-e-capperi/

Leckere Pasta

Ich wollte ein einfaches und schnelles Gericht zubereiten und
entschied mich fur Pasta. Leider hatte ich kein Gemlse mehr
vorratig, das ich dazu zubereiten konnte. Und auch fur ein
entsprechendes Pesto fehlte es an Zutaten.

Also entschied ich mich einfach, etwas Sardellenfilets und
Kapern zur Pasta zu geben. Und mit etwas Einlegewasser der
Kapern bilde ich eine Sauce. Die in Ol eingelegten
Sardellenfilets l0sen sich fast vollstandig im Einweichwasser
auf und bilden somit eine wurzige Sauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle

= 100 g Sardellen (1 Glas)
= 100 g Kapern (1 Glas)

= Parmesan

Zubereitungszeit: 6 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/img_0331.jpg

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Sardellen grob zerkleinern.

Kochwasser der Pasta abschutten. Etwa Einlegewasser der Kapern
dazugeben. Kapern und Sardellen unter die Pasta verruhren.

Pasta in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.



