
Pasta asciutta

Schön scharf!

Ein traditionelles Pastagericht, nur mit einer Tomatensauce.
Ich ändere jedoch das Rezept und bereite die Tomaten-Sauce
sehr scharf zu. Dazu verwende ich zwei Peperoni und außerdem
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 überbacken. 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 höllisch.

Zutaten für 1 Person:

240 g stückige Tomaten (Dose)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Peperoni
1 grüne Peperoni
1/2 TL Bih-Jolokia-Pulver
Salz
Pfeffer
125 g Spaghetti
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

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

Pasta nach Anleitung zubereiten.

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

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



Seelachsfilet  mit
Forellenrahm-Sauce  mit
Girandole

Dickflüssige, sämige 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 Flüssigkeit anzurühren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flüssigkeit anrühren ergibt
eine sämige 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, sämige Sauce
erhalte.

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

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

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

Zutaten für 1 Person:

1 Seelachsfilet
390 ml Forellenrahm-Suppe (Dose)
125 g Girandole
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein  Achtel  der  Ausgangsflüssigkeit  reduzieren.  Dabei
zwischendurch  immer  wieder  gut  mit  dem  Kochlöffel  rühren,
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  kross  anbraten.  Filet  herausnehmen  und  auf  einen
Teller geben.

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



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

Im gusseisernen Wok

Ich bereite Hähnchenbrust 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  wähle  ich  eine  Ketjab-Manis-Sauce  und  wie  bei
asiatischen  Gerichten  üblich  Fischsauce  als  Salzersatz.
Ketjab-Manis ist eine süße Soja-Sauce, so dass dies eine eher
süße 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 Löffel servieren.

Zutaten für 1 Person:

200 g Hähnchenbrust
¼ rote Paprika
2 Lauchzwiebeln
60 g Hsing-Fu-Nudeln
2 EL Fisch-Sauce
2 EL Ketjab-Manis-Sauce
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Hähnchenbrust  grob  zerkleinern.  Paprika  und  Lauchzwiebeln
putzen und in grobe Stücke schneiden.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Hähnchenbrust,  Paprika  und
Lauchzwiebel  darin  einige  Minuten  pfannenrühren.  Nudeln
dazugeben  und  vermischen.  Fisch-  und  Ketjab-Manis-Sauce
dazugeben. Sauce mit etwas Wasser verlängern. Alles verrühren
und etwas köcheln 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 Bärlauch und ähnlichen Produkten zubereiten
kann, wieso dann nicht mit Erbsen, hatte ich mir überlegt.
Zudem kann ich damit gleichzeitig meinen Vorrat an Konserven
etwas reduzieren.

Ich püriere Erbsen aus der Dose mit dem Pürierstab fein, würze
sie mit Salz und Pfeffer und geben für mehr Geschmeidigkeit
etwas gutes Olivenöl 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, gieße ich das Pastawasser
ab,  gebe  das  Pesto  zu  der  Pasta  und  vermische  alles  gut
miteinander.

Mein Rat: Wer das Pesto etwas verlängern möchte, verwende
etwas Kochwasser der Pasta. Die Stärke der Pasta im Kochwasser
bindet das Pesto gleichzeitig etwas.



Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
240 g Erbsen (Dose)
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Petersilie

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  5  Minuten  |  Garzeit  10
Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Petersilie kleinwiegen.

Erbsen in eine hohe, schmale Rührschüssel geben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Etwas Olivenöl dazugeben. Mit dem Pürierstab
fein pürieren.

Wasser  der  Pasta  abschütten.  Pesto  zur  Pasta  in  den  Topf
geben, verrühren 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/


Überbackenes Filet mit Tomaten

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

Das Tomatenbett sind gewürfelte Tomaten in Tomatensaft aus der
Dose, die ich mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kräftig
würze.

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 umhülle und in der Auflaufform geriebenen Käse
darüber gebe.

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

Zutaten für 1 Person:



250 g Schweinefilet
240 g gewürfelte Tomaten (Dose)
60 g Hsing-Fu-Nudeln
5–6 Scheiben Speck
60–80 g geriebener Gouda
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Backofen auf 220 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Nudeln etwas zerbröseln.

Gewürfelte  Tomaten  in  eine  Schüssel  geben  und  mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Nudeln dazugeben und
vermischen. Alles in eine mittelgroße Auflaufform geben und in
der Mitte längs etwas Raum für das Schweinefilet lassen.

Schweinefilet auf allen Seiten salzen und pfeffern. Quer mit
5–6  Speckscheiben  umhüllen.  In  die  Mitte  der  Auflaufform
geben. Käse über das Schweinefilet geben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 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, sämiger 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  Gemüsefond  oder
Weißwein  dazu,  um  die  Wurst  zu  verlängern  und  die  Sauce
flüssig zu machen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende, würzige und sämige
Sauce.

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

Zutaten für 1 Person:

125 g Girandole
125 g feine, geräucherte Teewurst
1/2 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
100 ml Sahne



Salz
weißer Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

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

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin anbraten. Teewurst dazugeben
und  mit  anbraten.  Es  sollen  sich  kräftige  Röststoffe  am
Topfboden bilden. Mit Sahne ablöschen. Alles verrühren und
Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden ablösen. Mit Salz
und Pfeffer würzen und abschmecken.

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

Gemelli  in  Forellenfilet-
Weißwein-Sauce

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

Ein  einfaches  Pastagericht,  für  das  ich  mit  Zwiebel,
Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  Weißwein  einfach  ein  kleines
Weißwein-Sößchen zubereite.

Ich würze das Sößchen noch kräftig mit süßem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer.

Und dann zerrupfe ich geräucherte Forellenfilets in die Sauce
und erwärme sie darin.

Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
125 g Forellenfilet (2 Filets)
süßes Paprikapulver
Salz
bunter Pfeffer



Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währendessen  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  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  großen  Schuss
Weißwein ablöschen. Mit Paprikapulver, Salz und weißem Pfeffer
kräftig würzen. Forellenfilets dazugeben. Etwas köcheln lassen
und reduzieren. Sauce abschmecken.

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

Gobbetti  mit  Blau-  und
Weißschimmelkäse-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  größerer  Menge.  Da  gab  es  also  italienische
Girandole, Tortiglioni, Gemelli und Gobbetti. Und chinesische
Mie- und Hsing-Fu-Nudeln.

Da ich Käse mit Blau- und Weißschimmel vorrätig hatte, habe
ich mithilfe von trockenem Weißwein einfach eine feine Sauce
zu der Pasta zubereitet.

Damit  das  Gericht  die  „totale  Dröhnung“  an  Käse  erhält,
garniere  ich  das  Ganze  noch  mit  gehobeltem,  zerkleinertem
Parmesan.

Mein Rat: Wer möchte, kann mit Sahne und Käse auch eine feine
Sahne-Käse-Sauce zubereiten.
Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel



200 g Käse mit Blau- und Weißschimmel
trockener Weißwein
Salz
bunter Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  quer  in  Ringe
schneiden.  Käse  in  kleine  Stücke  schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Käse  hinzugeben  und
schmelzen.  Einen  Schuss  Weißwein  hinzugeben.  Mit  einem
Kartoffelstampfer  die  eventuell  feste  Schale  des  Käses
zerkleinern und alles verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen
und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller egeben und großzügig Sauce
darüber 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

Geflügel 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 Weißwein 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
großen Teller mit Löffel oder Gabel servieren.

Noch ein Rat: Wer die Sauce noch weiter verdünnen möchte,
verwende  das  Kochwasser  der  Pasta.  Die  enthaltene  Stärke
bindet die Sauce auch noch.

Zutaten für 1 Person:

200 g Putenbrust
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen



ein großes Stück Ingwer
200 g Brokkoli
100 g chinesische Mie-Nudeln
trockener Weißwein
1 EL Vindaloo Curry Paste
Salz
bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln  nach  Anleitung  zubereiten.  Kochwasser  bei  Bedarf
aufbewahren.

Währendessen  Zwiebel  und  Ingwer  schälen,  Zwiebel  in  grobe
Stücke,  Ingwer  in  kurze  Stifte  schneiden.  Knoblauchzehen
schälen  und  ebenfalls  längs  in  kurze  Stifte  schneiden.
Brokkoli  putzen  und  in  kleine  Stücke  schneiden,  auch  die
Stiele der Röschen verwenden. Pute grob zerkleinern.

Öl in einem Wok erhitzen und Zwiebel darin pfannenrühren. Pute
und Brokkoli dazugeben und ebenfalls mit pfannenrühren. Ingwer
und Knoblauch dazugeben. Paste dazugeben. Mit einem großen
Schuss Weißwein ablöschen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles
verrühren und abschmecken.

Nudeln dazugeben und alles vermischen. Servieren.



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

Leckeres Pansengericht mit sehr sämiger Sauce

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

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

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

Wer  möchte,  kann  die  Sauce  zusammen  mit  dem  Anbraten  des
Pansen und der Champignons zubereiten. Dazu brät man Pansen
und Champignons in einer sehr großen Portion Butter an. Man
gibt einen gehäuften Esslöffel Mehl hinzu und brät dieses
etwas an. Dann löscht man mit einem sehr großen Schuss Milch
ab. Und verfeinert die Sauce mit einem ebenfalls sehr großen
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Schuss Weißwein.

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

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

Zutaten für 2 Personen:

Für die Béchamel-Sauce:

Grundrezept

Für das Ragout:

300 g Pansen
2 l Gemüsefond
150 g weiße Champignons
250 g Bio-Penne Rigate

Bei Bedarf:

1 gehäufter EL Mehl
Milch
trockener Weißwein
Butter

Muskat
süßes Paprika-Pulver
Salz
bunter Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem großen Topf erhitzen. Pansen hineingeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden köcheln. Pansen
herausnehmen, auf einen Teller geben und abkühlen lassen. In
kleine Stücke 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  verrühren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde köcheln lassen.
Alle  15  Minuten  mit  dem  Kochlöffel  die  Röststoffe  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 großzügig
darüber verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Spaghetti Bolognese

Sehr leckeres Pastagericht

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


Dies  ist  sicherlich  kein  originales  Rezept  für  Spaghetti
Bolognese.

Dazu verwende ich ausnahmsweise kein Hackfleisch, das ich im
Geschäft gekauft habe. Ich hatte noch ein Schäufele übrig, 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.

Außerdem gebe ich als Gewürze Thymian, Oregano und Basilikum
dazu.

Dazu schließlich aber gewürfelte Tomaten aus der Dose.

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

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

Zutaten für 2 Person:en

250 g Hackfleisch
250 g Spaghetti
1 große Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
240 g gestückelte Tomaten (Dose)
150 ml Gemüsefond
1/2 TL getrockneter Thymian
1/2 TL getrockneter Oregano
1/2 TL getrocknetes Basilikum
süßes Paprikapulver
Salz
bunter Pfeffer
Parmesan
Olivenöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

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

Öl 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.  Kräftig  mit
Paprika, Salz und Pfeffer würzen. Alles verrühren. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Spaghetti in zwei tiefe Pastateller geben, großzügig Sauce
darüber  verteilen  und  mit  frisch  gehobeltem  Parmesan
garnieren.  Servieren.

Eierspätzle-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, für das ich Eierspätzle, aber auch sehr
viel  kleingeschnittenen,  rohen  Schinken  und  Schalotten
verwende, dazu noch etwas Knoblauch.

Das  Ganze  gewürzt  mit  Kreuzkümmel,  Rosenpaprika,  Salz  und
Pfeffer.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Eierspätzle
250 g roher Schinken
3 Schalotten
2 Knoblauchzehen
½ EL gemahlener Kreuzkümmel
scharfes Rosen-Paprikapulver
Salz
bunter Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schälen und quer in Scheiben



schneiden.  Schinken  in  sehr  kleine  Würfel  schneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schinken,  Schalotten  und
Knoblauch darin anbraten. Eierspätzle dazugeben und ebenfalls
mit anbraten. Kreuzkümmel dazugeben. Kräftig mit Paprika, Salz
und Pfeffer würzen. Alles verrühren.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.

Schäufele 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  Jubiläum
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 veröffentlicht.

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

Als Gewürze kommen in die Sauce Sternanis, Kardamom, Piment,
Gewürznelke,  Wacholderbeeren,  bunte  Pfefferkörner,  grüne
Pfefferkörner, gelbe Senfsaat, Lorbeerblätter, Pul biber und
Kreuzkümmel.

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

Mein Rat: Wenn man die Gewürze in ein Gewürzsäckchen gibt und
dieses ausreichend tief in der Sauce hängt verwendet man dies.
Ich musste die Gewürze 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 Bräunungsgrad der Bratensauce gewünscht ist. Ich brate das
Mehl sehr dunkelbraun an.

Zutaten für 2 Personen:

700 g Schäufele
250 g Maccheroni
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 EL Mehl
Chianti
1/2 Tasse Kaffee



1 Tasse Wasser
ein Stück Sternanis
4 Kardamomkapseln
6 Pimentkörner
6 Wacholderbeeren
1 Gewürznelke
8 Lorbeerblätter
1 TL bunte Pfefferkörner
1 TL grüne Pfefferkörner
1 TL gelbe Senfsaat
1 TL Pul biber
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

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

Butter in einem Bräter erhitzen und Schäufele auf allen Seiten
kross anbraten. Schäufele herausnehmen.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in der Butter andünsten.

Mehl hinzugeben und in der Butter anbraten. Mit einem großen
Schuss Rotwein ablöschen. Kaffee dazugeben. Wasser dazugeben.
Schäufele  wieder  hinzugeben.  Ganze  Kräuter  dazugeben.
Kreuzkümmel dazugeben. Mit Salz würzen. Sauce gut verrühren.

Bräter  zugedeckt  auf  mittlerer  Ebene  für  1  Stunde  in  den
Backofen geben.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Bräter aus dem Backofen herausnehmen. Schäufele herausnehmen,
auf ein Schneidebrett geben und tranchieren. Scheiben auf zwei



Teller  verteilen.  Sauce  durch  ein  Küchensieb  geben  und
abschmecken.  Pasta  zu  den  Schäufelescheiben  geben.  Sauce
großzügig über Schäufele und Pasta verteilen. Servieren.

Maccheroni  mit  Pfifferling-
Frischkäsezubereitung

Pasta mit cremiger Sauce

Diesmal  ein  einfaches  Gericht.  Pasta  mit  einer  Sauce  aus
Frischkäsezubereitung  mit  Sahne.  Als  Frischkäsezubereitung
wähle ich Pfifferling aus.

Ich garniere das Ganze noch mit kleingeschnittener Petersilie.

Als Pasta wähle ich Maccheroni.

Ein  leckeres,  cremiges  Gericht  und  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  für  eine  Frischkäsezubereitung.

Zutaten für 1 Person:

125 g Maccheroni
150 g Frischkäsezubereitung (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  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.
Frischkäsezubereitung dazugeben. Sahne dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer  würzen.  Alles  verrühren  und  etwas  köcheln  lassen.
Abschmecken.

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



Gulasch in Rotwein-Sauce mit
Penne Rigate

Leckeres Gulasch auf Pasta

Diesmal ein einfaches Rinder-Gulasch. In einer Rotwein-Sauce.

Dazu wähle ich als Beilage Pasta.

Zutaten für 1 Person:

250 g Gulasch (Rind)
125 g Penne Rigate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
200 ml Chianti
Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/14/gulasch-in-rotwein-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/14/gulasch-in-rotwein-sauce-mit-penne-rigate/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringer  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel  und  Gulasch  darin  anbraten.  Mit  Rotwein
ablöschen.  Mit  Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Während der Zubereitung der Pasta die Sauce unzugedeckt bei
mittlerer  Temperatur  auf  etwa  die  Hälfte  der  Flüssigkeit
reduzieren. Abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Gulasch mit Sauce
darüber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Pansen-Haschee  in  schwarzer
Bohnen-Sauce mit Linguine

https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/05/pansen-haschee-in-schwarzer-bohnen-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/05/pansen-haschee-in-schwarzer-bohnen-sauce-mit-linguine/


Würziges Haschee mit Pasta

Zunächst  ein  allgemeiner  Rat  für  diejenigen,  die  bei
„Innereie“ die Nase rümpfen oder diejenigen, die gern einmal
ein Gericht zubereiten würden, aber nicht wissen, wie es geht:
Versucht Pansen – als Gulasch, Ragout oder Haschee. Er gelingt
immer, und er schmeckt köstlich.

Hier hatte ich noch Pansen übrig, den ich in Gemüsefond gegart
hatte.  Ich  habe  ihn  durch  den  Fleischwolf  gedreht  und
Hackfleisch  hergestellt.

Ich bereite das Pansen-Hackfleisch mit einer schwarzen Bohnen-
Sauce  zu.  Zusätzlich  verwende  ich  milde  Ketjap-Manis-  und
schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce.

Eine orange Peperoni sorgt für etwas Schärfe.

Wie jedes gute Haschee gare ich dieses 1 Stunde lang, damit
sich die Aromen gut verbinden – auch wenn das Haschee mit
asiatischen Saucen zubereitet ist.

Dazu wähle ich als Beilage Pasta.



Zutaten für 1 Person:

350 g Pansen
125 g Linguine
2 l Gemüsefond
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
1 orange Peperoni
200 ml trockenen Weißwein
2 EL schwarze Bohnen-Sauce
1 EL Kejap-Manis-Sauce
1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. 10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin bei geringer
Temperatur 3 Stunden garen.

Pansen  herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  abkühlen
lassen. Durch den Fleischwolf in eine Schüssel geben.

Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Pansen dazugeben und ebenfalls
mit  anbraten.  Ingwer  und  Peperoni  dazugeben.  Mit  Weißwein
ablöschen. Alle drei Saucen dazugeben. Alles verrühren und
zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde köcheln lassen.
Haschee abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.



Linguine in einen tiefen Pastateller geben und Haschee darüber
verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.


