Fleischballchen in Kase-Sauce
mit Penne Rigate

Leckeres Pasta-Gericht

Dies ergibt ein Pasta-Gericht mit Hackfleisch-Ballchen, etwas
Gemlse und einer Kase-Sauce.

Mein Rat: Selbst hergestellte Semmelbrdsel verwenden, das
macht die Hackfleisch-Ballchen-Mischung authetischer und
schmackhafter.

Zutaten fiir 1 Person:
Fir die Hackfleisch-Ballchen (etwa 10 Stiick):

= 250 g Hackfleisch
=1 Schalotte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/09/fleischbaellchen-in-kaese-sauce-mit-penne-rigate/
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= 2 Knoblauchzehn

= 1 Lauchzwiebel

= 2—-3 EL Semmelbrosel
=1 Ei

=1 1 Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

Fur das Pasta-Gericht:

= ein Stuck Lauch

»1/2 rote Paprika

= 125 g Penne Rigate

= 100 g geriebener Gouda
= 100 ml Sahne

= Muskat

= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Fur die Hackfleisch-Ballchen:

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

Gemuse, Hackfleisch und Semmelbrosel in eine Schussel geben.
Ei aufschlagen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Gut
vermischen. Hackfleisch-Ballchen mit den Handen daraus rollen
und auf einen Teller geben.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Hackfleisch-Ballchen mit
dem Schaumloffel in den nur noch siedenden Fond geben und 15
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Fur das Pasta-Gericht:



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Lauch und Paprika putzen, Lauch quer in Ringe schneiden,
Paprika in grobe Stucke.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Lauch und Paprika
darin anbraten. Sahne dazugeben. Kase hinzugeben. Mit Muskat,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Alles gut verruhren.
Sauce abschmecken. Pasta in die Sauce geben. Dann Hackfleisch-
Ballchen hinzugeben und in der Sauce erhitzen.

Pasta-Gericht in einen tiefen Pastateller geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.

Gulasch 1n Cognac-Kase-Sauce
mit Girandole


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/
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Sehr leckeres Gulasch

Ein Rindergulasch, in Cognac flambiert und in einer Kasesauce
zubereitet. Dazu eine Pasta wie Girandole, die sehr
saucensuffig ist und beim Essen viel von der leckeren Sauce
aufnimmt.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, Sahne und geriebenem Gouda.



Der Blitz uUberdeckt die Flambierflamme

Ich bereite das Gulasch in einem kleinen Topf zu. Da ich
demnachst wieder Kichengeschirr bendtige, habe ich schon
einmal recherchiert und bin auf den Onlineshop von Hagen Grote
gestolBen. Dort findet man nicht nur Kochgeschirr wie
Kochtopfe, sondern auch Kuchenhelfer wie Pfannenwender,
Spaghettigabeln oder Messer oder auch Lebensmittel wie Pasta,
Olivenol oder Pesto. Man kann auch einen Katalog anfordern
oder sich fir einen Newsletter registrieren, dann wird man
uber neue Produkte oder Schnappchen immer informiert.

Mein Rat: Fur etwas Scharfe im Gericht sorgt eine Peperoni.
Zutaten fiur 1 Person:

= 250 g Gulasch (Rind)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 rote Peperoni


http://www.hagengrote.de

100-150 ml Cognac

100 ml Sahne

= 100 g geriebener Gouda
» Muskat

= sulles Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= 125 g Girandole

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte und Knblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andinsten. Lauchzwiebel, Peperoni und Gulasch dazugeben
und mit anbraten. Mit Cognac abldschen. Gulasch flambieren.
Sahne dazugeben. Kase hinzugeben. Mit Muskat, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Dabei ab
und zu mit dem Kochloffel gut umruhren, damit die Kase-Sauce
nicht zu sehr am Topfboden anhaftet. Danach noch unzugedeckt
etwa 30 Minuten auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren.
Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch grofszugig
daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.




Pasta asciutta

Schon scharf!

Ein traditionelles Pastagericht, nur mit einer Tomatensauce.
Ich andere jedoch das Rezept und bereite die Tomaten-Sauce
sehr scharf zu. Dazu verwende ich zwei Peperoni und aulerdem
noch Bih-Jolokia-Pulver. Ganz nach dem Motto der Liebhaber von
scharfen Gerichten ,Es muss brennen“.

Wer nun das unter diesem Namen in Deutschland bekannt Pasta-
Gericht, Spaghetti mit Hackfleisch-Sauce, erwartet, der irrt
sich. Es gibt drei Arten, Pasta zuzubereiten. Pasta in brodo,
da ist Pasta in Suppe oder Eintopf. Pasta al forno, das ist
Pasta im Backofen uberbacken. Oder eben Pasta asciutta, das
sind (trockene) Nudeln mit Butter oder einer Sauce.

Mein Rat: Sollte man mit den Finger an das Bih-Jolokia-Pulver
gekommen sein, auf keinen Fall die Augen, Lippen oder gar beim
Pinkeln die Geschlechtsorgane anfassen. Ich habe es in einem


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/03/pasta-asciutta/

anderen Blogbeitrag schon beschrieben. Man merkt es sehr
schnell. Denn es brennt hollisch.

Zutaten fiir 1 Person:

= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

rote Peperoni

grune Peperoni

1/2 TL Bih-Jolokia-Pulver
= Salz

 Pfeffer

= 125 g Spaghetti

= Butter

N = I S

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

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

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel und Peperoni darin
anbraten. Tomaten dazugeben. Bih-Jolokia-Pulver hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Sauce abschmecken.

Spaghetti in einen tiefen Pastateller geben, Tomatensauce
daruber geben, mit Petersilie garnieren und servieren.




Seelachsfilet mit
Forellenrahm-Sauce mit
Girandole

Dickflussige, samige Sauce

Ich bereite ein Fischfilet zu mit einer Sauce, wie man es von
einigen Produzenten von Saucen- bzw. Suppenpulver kennt.

Deren Prinzip ist, ein Pulver mit viel Flussigkeit anzurihren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flussigkeit anruhren ergibt
eine samige Sauce.

Daher verwende ich bei diesem Gericht eine Dose mit
Forellenrahm-Suppe und reduziere diese sehr stark auf ein
Achtel der Ausgangssuppe, so dass ich eine dicke, samige Sauce
erhalte.

Die Sauce wird noch mit Salz und Pfeffer gewilrzt und
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abgeschmeckt, fertig ist eine kostliche Fisch-Sauce.

Und da die Girandole eine sehr saucensuffige Pasta ist, passt
viel Sauce sehr gut dazu.

Man bendtigt fur dieses Gericht im Grunde auch nur drei
Grundprodukte, Fisch, Pasta und Suppe. Schon hat man ein
fertiges, leckeres Fischgericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet

= 390 ml Forellenrahm-Suppe (Dose)
= 125 g Girandole

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein Achtel der Ausgangsflussigkeit reduzieren. Dabeil
zwischendurch immer wieder gut mit dem Kochloffel ruahren,
damit die Suppe nicht am Topfboden anbrennt.

Filet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Filet auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten Kkross anbraten. Filet herausnehmen und auf einen
Teller geben.

Reis zum Filet geben. Sauce abschmecken. Sauce Uber Filet und
Reis geben. Servieren.




Hahnchenbrust mit Paprika,
Lauchzwiebeln und Hsing-Fu-
Nudeln in Ketjab-Manis-Sauce

Im gusseisernen Wok

Ich bereite Hahnchenbrust asiatisch zu. Als weitere Zutaten
verwende ich rote Paprika und Lauchzwiebeln.

Das Ganze mische ich mit Hsing-Fu-Nudeln, so dass ich also
eine Nudelpfanne zubereite.

Als Sauce wahle ich eine Ketjab-Manis-Sauce und wie bei
asiatischen Gerichten Ublich Fischsauce als Salzersatz.
Ketjab-Manis ist eine sule Soja-Sauce, so dass dies eine eher
sulle Sauce ergibt.

Mein Rat: Da dieses Gericht auch als Nudelpfanne durchgeht,
kann man es auch gern in einem tiefen Nudelteller mit Gabel
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oder Loffel servieren.
Zutaten fir 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust

=L rote Paprika

= 2 Lauchzwiebeln

= 60 g Hsing-Fu-Nudeln

= 2 EL Fisch-Sauce

= 2 EL Ketjab-Manis-Sauce
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Hahnchenbrust grob zerkleinern. Paprika und Lauchzwiebeln
putzen und in grobe Stlucke schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen und H&hnchenbrust, Paprika und
Lauchzwiebel darin einige Minuten pfannenruhren. Nudeln
dazugeben und vermischen. Fisch- und Ketjab-Manis-Sauce
dazugeben. Sauce mit etwas Wasser verlangern. Alles verrihren
und etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

In einen tiefen Nudelteller geben und servieren.

Gemelli mit Erbsen-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/08/gemelli-mit-erbsen-pesto/

Leckeres Pastagericht

Wenn man Pesto mit Barlauch und ahnlichen Produkten zubereiten
kann, wieso dann nicht mit Erbsen, hatte ich mir udberlegt.
Zudem kann ich damit gleichzeitig meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Ich puriere Erbsen aus der Dose mit dem Purierstab fein, wurze
sie mit Salz und Pfeffer und geben fiur mehr Geschmeidigkeit
etwas gutes Olivenol dazu.

Das Ganze richte ich mit Gemelli an. Schon hat man ein einfach
zuzubereitendes, aber leckeres Pasta-Gericht.

Damit es mit dem Vermischen der Pasta mit der Pesto und dem
Erhitzen der Pesto einfacher geht, gielle ich das Pastawasser
ab, gebe das Pesto zu der Pasta und vermische alles gut
miteinander.

Mein Rat: Wer das Pesto etwas verlangern mochte, verwende
etwas Kochwasser der Pasta. Die Starke der Pasta im Kochwasser
bindet das Pesto gleichzeitig etwas.



Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Gemelli

= 240 g Erbsen (Dose)
= Olivenol

= Salz

 Pfeffer

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 10
Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Petersilie kleinwiegen.

Erbsen in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas Olivenol dazugeben. Mit dem Plrierstab
fein purieren.

Wasser der Pasta abschiutten. Pesto zur Pasta in den Topf
geben, verruhren und etwas erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Schweinefilet in Tomatenbett


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/07/schweinefilet-in-tomatenbett/

Uberbackenes Filet mit Tomaten

Diesmal versuche ich ein Rezept, zu dem ich mir einige
Anregungen aus anderen geholt habe.

Das Tomatenbett sind gewlrfelte Tomaten in Tomatensaft aus der
Dose, die ich mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig
wlurze.

Ich gebe versuchsweise etwas chinesische Nudeln hinein, die
dann im Tomatensaft im Backofen garen. Was bei Cannelloni und
Lasagne funktioniert, sollte hier auch klappen.

In die Mitte des Tomatenbetts gebe ich ein halbes
Schweinefilet, das ich vorher salze und pfeffere, dann mit
Speckscheiben umhille und in der Auflaufform geriebenen Kase
daruber gebe.

Das Ganze gare ich wie Cannelloni oder Lasagne bei hoher
Temperatur 30 Minuten im Backofen.

Zutaten fir 1 Person:



= 250 g Schweinefilet

» 240 g gewurfelte Tomaten (Dose)
= 60 g Hsing-Fu-Nudeln

» 5—6 Scheiben Speck

» 60—80 g geriebener Gouda

= sUBes Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Nudeln etwas zerbroseln.

Gewurfelte Tomaten in eine Schussel geben wund mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Nudeln dazugeben und
vermischen. Alles in eine mittelgroBBe Auflaufform geben und in
der Mitte langs etwas Raum fur das Schweinefilet lassen.

Schweinefilet auf allen Seiten salzen und pfeffern. Quer mit
5-6 Speckscheiben umhidllen. In die Mitte der Auflaufform
geben. Kase Uber das Schweinefilet geben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Auflaufform herausnehmen und servieren.

Girandole in Teewurst-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/27/girandole-in-teewurst-sauce/

Pasta mit sehr viel leckerer, samiger Sauce

Ich probiere dies einfach aus, aus einer Teewurst eine Pasta-
Sauce zuzubereiten. Und siehe da, man kann durchaus eine Sauce
daraus zubereiten.

Man gibt einfach etwas Sahne oder auch Gemusefond oder
WeiBwein dazu, um die Wurst zu verlangern und die Sauce
flissig zu machen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende, wiirzige und samige
Sauce.

Dazu gibt es als Pasta Girandole. Girandole ist eine sehr
saucensuffige Pastasorte.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Girandole

= 125 g feine, geraucherte Teewurst
1/2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

100 ml Sahne



= Salz

= weiller Pfeffer
- Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin anbraten. Teewurst dazugeben
und mit anbraten. Es sollen sich kraftige RoOoststoffe am
Topfboden bilden. Mit Sahne abldéschen. Alles verruhren und
Roststoffe mit dem Kochloffel vom Topfboden ablosen. Mit Salz
und Pfeffer wiurzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und viel Sauce daruber
verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Gemellli 1in Forellenfilet-
WeiRweiln-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/26/gemelli-in-forellenfilet-weisswein-sauce/
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Leckeres Pastagericht

Ein einfaches Pastagericht, fur das ich mit Zwiebel,
Knoblauch, Lauchzwiebel und WeiRwein einfach ein kleines
Weillwein-Solchen zubereite.

Ich wirze das So6Bchen noch kraftig mit suBem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer.

Und dann zerrupfe ich geraucherte Forellenfilets in die Sauce
und erwarme sie darin.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= trockener WeiBwein

» 125 g Forellenfilet (2 Filets)
» sUBes Paprikapulver

= Salz

= bunter Pfeffer



= Petersilie
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrendessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Forellenfilets mit der Gabel oder einem Messer in schmale
Streifen rupfen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Mit einem groBen Schuss
WeiBwein abloschen. Mit Paprikapulver, Salz und weillem Pfeffer
kraftig wirzen. Forellenfilets dazugeben. Etwas koécheln lassen
und reduzieren. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben. Forellenfilets mit
viel Sauce daruber geben. Mit kleingeschnittener Petersilie
garnieren und servieren.

Gobbetti mit Blau- und
WeiRschimmelkase-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/25/gobbetti-mit-blau-und-weissschimmelkaese-sauce/
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Sehr viel leckere Sauce

Ich hatte bei meinem Supermarkt Pasta eingekauft. Und dies
gleich in groBerer Menge. Da gab es also italienische
Girandole, Tortiglioni, Gemelli und Gobbetti. Und chinesische
Mie- und Hsing-Fu-Nudeln.

Da ich Kase mit Blau- und Weillschimmel vorratig hatte, habe
ich mithilfe von trockenem WeilRwein einfach eine feine Sauce
zu der Pasta zubereitet.

Damit das Gericht die ,totale Drdhnung” an Kase erhalt,
garniere ich das Ganze noch mit gehobeltem, zerkleinertem
Parmesan.

Mein Rat: Wer mochte, kann mit Sahne und Kase auch eine feine
Sahne-Kase-Sauce zubereiten.
Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Gemelli
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel



= 200 g Kase mit Blau- und Weillschimmel
= trockener Weillwein

= Salz

 bunter Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Kase in kleine Stucke schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Kase hinzugeben und
schmelzen. Einen Schuss WeilBwein hinzugeben. Mit einem
Kartoffelstampfer die eventuell feste Schale des Kases
zerkleinern und alles verruhren. Mit Salz und Pfeffer wlrzen
und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller egeben und groRzugig Sauce
daruber verteilen. Mit Parmesan garnieren und servieren.

Putenbrust mit Brokkoli und
Nudeln in Curry-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/
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Das Gericht ginge auch als Nudelpfanne durch

Geflugel bereite ich gerne auch einmal asiatisch zu. Dieses
Mal mit Brokkoli.

Ich bereite das Gericht mit einer indischen Curry-Paste zu,
die ich mit einem Schuss Weilwein verfeinere. Das ergibt einen
hervorragenden Geschmack.

Dazu gibt es chinesische Nudeln.

Mein Rat: Es handelt sich zwar um ein asiatisches Gericht,
aber eher doch ein indisches, somit kann man es in einem
groBen Teller mit Loffel oder Gabel servieren.

Noch ein Rat: Wer die Sauce noch weiter verdiunnen mochte,
verwende das Kochwasser der Pasta. Die enthaltene Starke
bindet die Sauce auch noch.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Putenbrust
=1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen



= ein groBes Stuck Ingwer

= 200 g Brokkoli

= 100 g chinesische Mie-Nudeln
» trockener Weillwein

=1 EL Vindaloo Curry Paste

= Salz
* bunter Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln nach Anleitung zubereiten. Kochwasser bei Bedarf
aufbewahren.

Wahrendessen Zwiebel und Ingwer schalen, Zwiebel in grobe
Stucke, Ingwer in kurze Stifte schneiden. Knoblauchzehen
schalen und ebenfalls 1langs in kurze Stifte schneiden.
Brokkoli putzen und in kleine Stucke schneiden, auch die
Stiele der Roschen verwenden. Pute grob zerkleinern.

Ol in einem Wok erhitzen und Zwiebel darin pfannenriihren. Pute
und Brokkoli dazugeben und ebenfalls mit pfannenridhren. Ingwer
und Knoblauch dazugeben. Paste dazugeben. Mit einem grofen
Schuss WeilBwein abloschen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
verruhren und abschmecken.

Nudeln dazugeben und alles vermischen. Servieren.




Pansen-Champignons-Ragout 1in
Béchamel-Sauce mit Bio-Penne
Rigate

Leckeres Pansengericht mit sehr samiger Sauce

Auch diesmal gare ich den Pansen erst drei Stunden in
Gemlisefond.

Dann schneide ich ihn klein und bereite mit viel Champignons
ein Ragout zu.

Fiir das Ragout bereite ich separat eine Béchamel-Sauce zu, die
ich dann zu Pansen und Champignons gebe.

Wer mochte, kann die Sauce zusammen mit dem Anbraten des
Pansen und der Champignons zubereiten. Dazu brat man Pansen
und Champignons in einer sehr grollen Portion Butter an. Man
gibt einen gehauften Essloffel Mehl hinzu und brat dieses
etwas an. Dann 1oscht man mit einem sehr groflen Schuss Milch
ab. Und verfeinert die Sauce mit einem ebenfalls sehr groRen
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Schuss Weillwein.

Das Ragout erinnert sehr stark an ein Geschnetzeltes in einer
hellen, sehr samigen Sauce.

Mein Rat: Damit sich die Aromen besser verbinden, das Ragout
eine Stunde kocheln lassen.

Zutaten fir 2 Personen:
Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

Flir das Ragout:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

= 150 g weiBe Champignons
= 250 g Bio-Penne Rigate

Bei Bedarf:

= 1 gehaufter EL Mehl
= Milch

= trockener Weillwein
= Butter

= Muskat

= siBes Paprika-Pulver
= Salz

 bunter Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem groBBen Topf erhitzen. Pansen hineingeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden kocheln. Pansen
herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen. In
kleine Stucke schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Champignons darin
anbraten. Béchamel-Sauce dazugeben und alles verruhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.
Alle 15 Minuten mit dem Kochloffel die Roststoffe vom
Topfboden abschaben. Sauce mit geriebenem Muskat, Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und Ragout grofzigig
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Spaghetti Bolognese

Sehr leckeres Pastagericht


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/11/spaghetti-bolognese-3/

Dies 1ist sicherlich kein originales Rezept fur Spaghetti
Bolognese.

Dazu verwende ich ausnahmsweise kein Hackfleisch, das ich 1im
Geschaft gekauft habe. Ich hatte noch ein Schaufele uUbrig, von
dem ich in letzter Zeit mehrere zubereitet habe. Also habe ich
es zweckentfremdet, durch den Fleischwolf gegeben und
Hackfleisch hergestellt. Damit bereite ich die Sauce Bolognese
Zu.

AuBerdem gebe ich als Gewlrze Thymian, Oregano und Basilikum
dazu.

Dazu schlieBlich aber gewlrfelte Tomaten aus der Dose.

Das Ganze ergibt eine aduBerst schmackhafte Spaghetti
Bolognese, auch wenn das Hackfleisch vom Schaufele
zweckentfremdet wurde.

Mein Rat: Damit sich die Aromen gut verbinden, das Ganze eine
Stunde kdécheln lassen.

Zutaten fir 2 Person:en

= 250 g Hackfleisch

= 250 g Spaghetti

= 1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 240 g gestlckelte Tomaten (Dose)
150 ml Gemusefond

1/2 TL getrockneter Thymian
1/2 TL getrockneter Oregano
1/2 TL getrocknetes Basilikum
= sUBes Paprikapulver

= Salz

 bunter Pfeffer

 Parmesan

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin kurz anbraten. Hackfleisch dazugeben und
ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Fond hinzugeben.
Thymian, Oregano und Basilikum hinzugeben. Kraftig mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Spaghetti in zwel tiefe Pastateller geben, groBziugig Sauce
daruber verteilen wund mit frisch gehobeltem Parmesan
garnieren. Servieren.

Eierspatzle-Schinken-
Schalotten-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/07/eierspaetzle-schinken-schalotten-pfanne/

Direkt aus der Pfanne essen

Ein Pfannengericht, fudr das ich Eierspatzle, aber auch sehr
viel kleingeschnittenen, rohen Schinken wund Schalotten
verwende, dazu noch etwas Knoblauch.

Das Ganze gewlurzt mit Kreuzkummel, Rosenpaprika, Salz und
Pfeffer.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g frische Eierspatzle

= 250 g roher Schinken

= 3 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=5 EL gemahlener Kreuzkimmel
» scharfes Rosen-Paprikapulver

» Salz
= bunter Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und quer in Scheiben



schneiden. Schinken 1in sehr kleine Wurfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schinken, Schalotten und
Knoblauch darin anbraten. Eierspatzle dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Kreuzkummel dazugeben. Kraftig mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Alles verruhren.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.

Schaufele in dunkler Braten-
Sauce mit Maccheroni

Leckerer Braten, Pasta und Sauce

Ein passendes Sonntags-Gericht. Und es ist der eigentlich zum
Motto meines Foodblogs passende Blogbeitrag zum Jubilaum
meines Foodblogs mit dem 1.000 Blogbeitrag mit Nudel, Heiss


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/24/schaeufele-in-dunkler-braten-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/24/schaeufele-in-dunkler-braten-sauce-mit-maccheroni/

und Hos: Mit Nudeln, Fleisch und Sauce. Ein solches Rezept
habe ich auch schon lange nicht mehr verdffentlicht.

Als Nudeln wahle ich Maccheroni, als Fleisch ein Schaufele und
als Sauce eine dunkle Bratensauce, zubereitet aus einer
Mehlschwitze mit etwas Rotwein, etwas Kaffee, Chili und
anderen passenden Gewlrzen.

Als Gewlrze kommen in die Sauce Sternanis, Kardamom, Piment,
Gewurznelke, Wacholderbeeren, bunte Pfefferkorner, grune
Pfefferkdorner, gelbe Senfsaat, Lorbeerblatter, Pul biber und
Kreuzkummel.

Ich gare das Schaufele eine Srunde bei 180 °C Umluft im
Backofen. Schweinefleisch soll ja durchgegart sein, und je
langer ich es in der Bratensauce gare, umso weicher wird das
Fleisch.

Mein Rat: Wenn man die Gewurze in ein Gewlrzsackchen gibt und
dieses ausreichend tief in der Sauce hangt verwendet man dies.
Ich musste die Gewlrze direkt in die Sauce geben, damit sie
mitgaren. Aus diesem Grund siebe ich die Sauce vor dem
Servieren aus, da gehen dann leider Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel verloren.

Noch ein Rat: Das Mehl in der Butter so braun anbraten, wie
der Braunungsgrad der Bratensauce gewunscht ist. Ich brate das
Mehl sehr dunkelbraun an.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 700 g Schaufele
= 250 g Maccheroni
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel

1 EL Mehl
Chianti

1/2 Tasse Kaffee



=1 Tasse Wasser

= ein Stuck Sternanis

= 4 Kardamomkapseln

=6 Pimentkorner
Wacholderbeeren
Gewlrznelke
Lorbeerblatter

TL bunte Pfefferkdrner
TL grune Pfefferkorner
TL gelbe Senfsaat

TL Pul biber

1/2 TL gemahlener Kreuzkummel
= Salz

= Butter

n
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.

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

Butter in einem Brater erhitzen und Schaufele auf allen Seiten
kross anbraten. Schaufele herausnehmen.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in der Butter andunsten.

Mehl hinzugeben und in der Butter anbraten. Mit einem grolSen
Schuss Rotwein abloschen. Kaffee dazugeben. Wasser dazugeben.
Schaufele wieder hinzugeben. Ganze Krauter dazugeben.
Kreuzkimmel dazugeben. Mit Salz wilrzen. Sauce gut verriuhren.

Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fur 1 Stunde in den
Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Schaufele herausnehmen,
auf ein Schneidebrett geben und tranchieren. Scheiben auf zwei



Teller verteilen. Sauce durch ein Kichensieb geben und
abschmecken. Pasta zu den Schaufelescheiben geben. Sauce
grolBzugig Uber Schaufele und Pasta verteilen. Servieren.

Maccheroni mit Pfifferling-
Frischkasezubereitung

Pasta mit cremiger Sauce

Diesmal ein einfaches Gericht. Pasta mit einer Sauce aus
Frischkasezubereitung mit Sahne. Als Frischkasezubereitung
wahle ich Pfifferling aus.

Ich garniere das Ganze noch mit kleingeschnittener Petersilie.
Als Pasta wahle ich Maccheroni.

Ein leckeres, cremiges Gericht wund eine alternative


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/15/maccheroni-mit-pfifferling-frischkaesezubereitung/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/15/maccheroni-mit-pfifferling-frischkaesezubereitung/

Verwendungsart fur eine Frischkasezubereitung.
Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Maccheroni

= 150 g Frischkasezubereitung (Pfifferlinge)
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 50 ml Sahne

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungsgzeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel darin anbraten.
Frischkasezubereitung dazugeben. Sahne dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles verrihren und etwas kocheln lassen.
Abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce daruber
geben. Mit Petersilie garnieren. Servieren.



