Spaghettoni aglio e olio

Ein klassisches Rezept zur Zubereitung von Pasta. Funf
Zutaten. Mehr nicht. Pasta, Knoblauch, Olivenol, Salz und
Pfeffer.

Einfach und gut

Ich habe dieses Rezept schon einige Male zubereitet und auch
im Foodblog veroffentlicht. Sie werden jetzt fragen, warum ich
es ein wiederholtes Mal veroffentliche?

Das hat den einfachen Grund, um einmal auf eines der
Hauptprodukte dieses Gerichts hinzuweisen. Mit aktuellen Daten
vom Fruhjahr 2024. Dem Olivenol. Zu dem ich auch
gesellschaftspolitisch etwas auBern will.

Ich habe die letzten Monate kein Olivendl mehr gekauft. Und
somit ein Gericht damit zubereitet. Der Grund: Die Preise fur
Olivenél sind in die Hohe geschossen. Ein Grund ist die in den
letzten Monaten hohe Inflation, verursacht durch Krieg in der


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/04/spaghettoni-aglio-e-olio/

Ukraine, gestiegene. Energiekosten usw. Ein weiterer Grund
liegt im Klimawandel. Denn aufgrund der verheerenden
Waldbrande in Griechenland letzten Sommer wurden sehr viele
Olivenbaumplantagen und Olivenbaume zerstort. Resultat? Die
Ernte fallt niedriger aus. Es wird weniger Olivendl produziert
und nach Deutschland importiert. Und bei weniger Angebot, aber
gleichbleibender Nachfrage gehen die Preise eben nach oben.
Einfache Marktwirtschaftslehre.

Und somit kostet eine Flasche mit einem halben Liter 0Olivenodl
selbst beim Discounter fast schon einen zweistelligen
Eurobetrag, oder geht sehr nah an diesen heran. Und daneben
steht dann das Raps- und Sonnenblumenol, fur 1,40 €. Der
Liter, wohlgemerkt. Zu welchem Ol greift man somit? Nun, wie
ich oben schrieb, habe ich die letzten Monate auf Olivenol
verzichtet. Nun aber doch wieder ein solches gekauft. Und will
Ihnen daher dieses leckere Gericht nicht vorenthalten.

Ich muss sagen, es ist fur einen Pastaliebhaber immer wieder
ein Labsal, wenn man ein gutes Pastagericht mit guten Zutaten
geniellen kann. Und dieses Gericht mit einem guten, nativen
Olivendl extra zubereiten kann, wenn man monatelang nur Rapsol
gegessen hat. Wie ein einfaches Gericht doch auch lecker und
schmackhaft sein kann. Dieses Essen hat mir sehr gemundet!



Einfach lecker!
Fur 2 Personen:

= 350 g Spaghettoni

= 12 Knoblauchzehen

= eine grolle Portion natives Olivendl extra
= Salz

» schwarzer Pfeffer aus der Pfeffermihle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.

Spaghettoni in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer
flach drucken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

5 Minuten vor Ende der Garzeit der Spaghettoni eine grolSe
Portion Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
hineingeben und einige Minuten bei mittlerer Temperatur garen.
Der Knoblauch soll im Ol schwimmen.



Spaghettoni mit der Nudelzange in die Pfanne heben oder durch
ein Nudelsieb geben und dazugeben.

Salzen und pfeffern. Spaghettoni gut durch Olivendl und
Knoblauch ziehen.

Spaghettoni auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Barlauch 1in Sahnesauce mit
Fusilli Bucati Corti

Es ist Fruhling! Und es ist Barlauchzeit!

Viel frischer Barlauch
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Sammeln Sie Ihren Barlauch selbst? Ich mache das nicht. Ich
habe da immer Bedenken, dass ich dann auch ein Kraut
mitsammle, das vielleicht nicht genielBbar ist. Und man landet
dann sehr schnell im Krankenhaus zum Auspumpen des Magens.

Aber es gibt ja viele Landwirtschaftsbetriebe, die den Barlauf
fur uns Konsumenten und GenielRer zum Zubereiten und Verzehren
anbauen.

Und so habe ich zwei groRBe Portionen a 100 g von frischem
Barlauch gekauft und zubereitet.

Eigentlich ist es eine weifle Sauce, die ich da zubereite. Denn
es kommen nur weiRe Zutaten hinein. Butter, Zwiebeln,
Knoblauch, Austernpilze, Sahne, weiller Pfeffer, sogar
geriebener Mozzarella.

Aber der Star der Zubereitung, der Barlauch, bringt dann
naturlich nicht nur den passenden Geschmack, sondern auch noch
das farbliche I-Tupfelchen in Grun in das Gericht hinein.

Die italienische Pasta, die ich fur das Barlauchgericht
zubereite, ist von einem namhaften, italienischen Hersteller,
den ich aber hier nicht nennen muss. Es ist eine besondere
Form, denn auf der Packung steht in Italienisch ,Besondere
Formen fur besondere Momente”“. Na, dem stimme ich doch einmal
unumwunden zu. Die Pasta ist sehr lecker und saucensuffig und
somit schmeckt das Gericht sehr fruhlingshaft und sehr lecker!



Hervorragende, saucensuffige Pasta
Flur 2 Personen:

» 200 g Barlauch (2 Portionen a 100 g)
= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 4 Austernpilze

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

- weiller Pfeffer

= gemahlener Kreuzkummel

= Zucker

= eine Portion geriebener Mozzarella
= Butter

= 350 g Fusilli Bucati Corti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.



Austernpilze in kleine Wurfelchen schneiden und in eine Schale
geben.

Barlauch putzen, quer kleinschneiden und in eine Schussel
geben.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig dunsten. Pilze dazugeben und mit
anbraten.

Barlauch dazugeben. Sahne hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, etwas
Kreuzkimmel und einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen
und etwas kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit der Pasta Mozzarella zum Barlauch
dazugeben und untermischen.

Sauce mit etwa 6 Essloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern.

Pasta auch zwei tiefe Pastateller verteilen. Barlauch mit
Sauce daruber geben.

Servieren. Geniellen. Guten Appetit?

Penne Rigate 1in Avocado-
Peperoni-Pesto

Sie kennen sicherlich diese Rezepte. Einfach eine Sorte
leckere Pasta. Und dann erfindet man dazu ein Pesto. Das man
aus den vorhandenen Zutaten zubereitet.
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Pesto mit Avocado und Peperoni
In diesem Fall sind es reife Avocados. Und farblich dreierlei

Peperoni. Allerdings keine scharfen Peperoni, Sie brauchen
keine Bedenken haben, dass das Pesto zu scharf gelingt.

Nein, es wird einfach ein griunes Pesto, aus dem die farbigen
Peperonisticke ein wenig hervorschauen.

Als weitere grune Zutaten kommen frische Petersilie und
Schnittlauch dazu. Und natidrlich darf Parmesan nicht fehlen.
Ich verwende dafur ein Stiuck Grano Padano, das ich in der
Kichenmaschine fein reibe und unter das Pesto mische.
Naturlich darf eine groBRe Portion Olivenol fur schone
Schlotzigkeit nicht fehlen.

Ich puriere das Pesto uUbrigens nicht mit dem Plrierstab,
sondern zerdriucke einfach die sehr reifen Avocadostucke mit
dem Kochloffel im Topf und erhalte somit auch ein feines, sehr
schmackhaftes Pesto.

Fur 2 Personen:



=2 reife Avocado

= 3 farblich unterschiedliche Peperoni
= 4 Knoblauchzehen

= eine Portion frische Petersilie

= eine Portion frischer Schnittlauch

= 1 Stuck Grano Padano

= Chardonnay

» Salz
 weiller Pfeffer
= Zucker
= 350 g Penne Rigate
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.

Leckeres, grunes Pesto
Avocados schalen, Kern entfernen und in sehr kleine Wurfel

schneiden. In eine Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Die Kerne



konnen darin bleiben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Frische Krauter kleinwiegen.
Grano Padano in der Kiuchenmaschine fein reiben.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauch und Peperoni in einer grollen Portion
Olivenol in einem Topf anbraten. Avocadostucke dazugeben und
mit anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablodschen.
Krauter und Kase dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Avocadostiucke mit dem Kochloffel zerdriucken.
Pesto abschmecken und kurz kocheln lassen.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Putenoberkeule mit Bandnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/31/putenoberkeule-mit-bandnudeln/

Sehr leckeres und schmackhaftes Gericht

Dieses Gericht ist ganz nach dem Motto meines Foodblogs. Sie
kennen das Motto meines Foodblogs nicht? Und haben sich
sicherlich schon mal Uuber den Namen meines Foodblogs
gewundert? Dann haben Sie sicherlich noch nicht im Menupunkt
,Uber dieses Blog ..“ nachgelesen.

Der Name und somit das Motto meines Foodblogs ist meine
Kindersprache gewesen, als ich 1-2 Jahre alt war und noch
nicht richtig reden konnte.

Nudelheissundhos heil8t nichts anderes als Nudel, Heiss und Hos
— Ubersetzt in Erwachsenensprache bedeutet dies Nudeln,
Fleisch und Sauce. Das war damals und ist auch noch heute mein
Lieblingsgericht.

Und da passt dieses Gericht mit einem Braten, leckeren Nudeln
und einer ebenso leckeren Sauce sehr gut in dieses Motto. Und
das Gericht hat mir wirklich sehr gemundet. Ich habe das ganze
Gericht, wie es auf den Foodfotos abgebildet ist, aufgegessen.



Fur 2 Personen:

= 1,2 kg Putenoberkeule (mit Knochen)
= 250 g Cherrytomaten (1 Packung)

= 500 ml Gemusebruhe

= 350 g Bandnudeln

= scharfes Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 3 Stdn.

Ganz gemals dem Motto des Foodblogs ..
Putenoberkeule mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer auf allen
Seiten wlrzen.

0l in einem groRen Topf erhitzen, Putenoberkeule auf allen
Seiten einige Minuten kross und knusprig anbraten. Gemusebrihe
dazugeben. Tomaten hineingeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und



einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3
Stunden schmoren. Sauce bei Bedarf kurz vor Ende der Garzeit
reduzieren.

Nach einer Stunde Tomaten mit einem Stampfgerat in der Sauce
zerstampfen.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Sauce abschmecken und eventuell nachwirzen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen.

Braten herausnehmen, auf ein groRes Arbeitsbrett geben und in
zwel Teile zerteilen. Jeweils einen Telil auf einen Teller
geben.

Sauce grofSzugig uber Braten und Nudeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Fusilli mit Gemiisepesto


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/29/fusilli-mit-gemuesepesto/

Mit vielen Gemlsesorten
Sie suchen sicherlich ab und zu auch einmal vegetarische
Rezepte. Bedienen Sie sich hier mit einem.

Es handelt sich einfach nur um Pasta. Zusammen mit
kleingeschnittenem Gemiuse in einer leckeren weiRen Sauce.

Garniert mit gehobeltem Grano Padano. Lecker!

Fur 2 Personen:

= 375 g Fusilli

= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

= 4 kleine Tomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 EL Creme fraiche

= 1 Schopfloffel des Nudelkochwassers
= Salz

= schwarzer Pfeffer



= Zucker
= Grana Padano
= Butter

Zubereitungszeit; Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

—
e

Mit gehobeltem Grana Padano
Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
garen.

Parallel dazu Gemuse putzen. Dann gegebenenfalls schalen. Und
in sehr kleine Stucke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemiuse darin unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Creme fraiche dazugeben. Einen
Schopfloffel des Nudelwassers dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen, kurz kocheln
lassen und die Sauce abschmecken.

Pasta zum Gemuse geben. Alles gut vermischen.



Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Mit gehobeltem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Stierhoden-Gulasch in dunkler
Sauce mit Spaghetti

Leckeres Gulasch

Sie werden erstaunt sein Uber diese Zubereitung. Eventuell
haben Sie gedacht, dass man Innereien, und hier speziell
Stierhoden, in dieser Weise nicht zubereiten kann. Aber was
mit Rinderleber oder -niere gelingt, gelingt auch mit
Stierhoden. Er ist eine Druse wie auch die anderen beiden
Innereien.
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https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/15/stierhoden-gulasch-in-dunkler-sauce-mit-spaghetti/

Und 2 Stunden bei geringer Temperatur geschmort wird er
butterzart und einfach kostlich. Die Aromen in der Gemlsebrihe
verbinden sich. Das hinzugegebene Gemuse schmilzt beim langen
Schmoren, 1ist optisch fast nicht mehr wahrnehmbar und bildet
somit eine leckere, samige Sauce.

Wenn Sie nicht so sehr zu Spaghetti tendieren, bereiten Sie
einfach eine andere Pastasorte zu. Das Gericht schmeckt auch
damit.

Fliir 2 Personen:

= 2 Stierhoden (a 250 g)
=2 grolle, weiBe Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=1 1 Gemusebruhe

= Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



Mit samiger Sauce
Stierhoden von der aulReren Hodenhaut befreien. Sie finden dazu
eine Anleitung in dem Stierhodenrezept vom 24.12.2023.

Dann Stierhoden in grobe Wurfel schneiden.
Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig dinsten.
Hoden dazugeben und mit anbraten. Mit der GemlUsebruhe
abloschen. Ingwer dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit



viel Sauce grolzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Salbei-Knoblauch-Leber in
Olivenol auf Spaghetti

_—-_

-

Ein selten gelungenes Innereiengericht

Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden
Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hahnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher ,Baahhh” sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es konne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
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bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.

Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blatter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch grolRe Blatter, etwa 6-8
cm grofs, sind, dann durfen Sie diese quer dritteln. Zum
frischen Knoblauch muss ich nichts sagen. Und beim 01
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches Olivenol, denn es
dient schlielSlich als Sauce.

Und die Hahnchenlebern, vor dem Garen noch ein wenig
kleingeschnitten, dirfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Rihren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu
lange gegarte Leber, die zah, hart und ungeniellbar ist.

Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern

» 60 g frischer Salbei (4 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

» gutes, italienisches 0Olivenol

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.



Mit viel frischem Salbei

Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und die Stiele entfernen. Bei groBem Salbei die Stiele
entfernen und die Blatter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine groRe Portion Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andunsten. Salbei
dazugeben und ebenfalls kurz andinsten. Dann die Lebern
dazugeben. Unter Ruhren nur einige Minuten mit anbraten, sie
missen innen noch rosé und saftig sein. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Lebern mit dem Olivendl dariuber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Scheiben nach Art des Meeres
mit Knoblauch, Krautern und
Olivenol auf Maccheroni

Sie werden sich jetzt die Foodfotos anschauen und sich fragen,
was, bitte schon, soll das denn sein? Was genau ist da
zubereitet worden?

Vegan, aber lecker?
Nein, das ist kein Pastagericht mit Lachs, was Sie vielleicht
vermuten werden. Ich habe ein veganes Produkt ausprobiert. Und
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sogar sicherheitshalber die Bezeichnung des Produktes auf der
Verpackung, in Englisch, auf einer Ubersetzungs-Website
ubersetzen lassen.

Herausgekommen sind diese drei alternativen Bezeichnungen in
Deutsch: Scheiben nach Art des Meeres, Meerestypische
Scheiben, Scheiben nach Art der Seefahrt. Sie konnen sich das
heraussuchen, das Ihnen am besten gefallt. Des weiteren ist
das vegane Produkt in der Unterzeile der Verpackung eine
vegane Fischalternative mit Algenextrakt. Und wurde mit Dill
und Zitrone hergestellt. Jetzt wissen Sie es genauer.

Naturlich ist klar, das soll ein Ersatzprodukt fur gebeizten
Lachs darstellen. Aber ich weigere mich standhaft, das Produkt
so zu bezeichnen, nicht einmal in der Uberschrift zu diesem
Rezept.

Und es ist erstaunlich, wie die Lebensmitteltechniker und
Foodstylisten dieses Produkt hergestellt und designt haben.
Denn ich war uUberrascht, dass das Produkt, als ich die
Verpackung geoffnet habe, tatsachlich nach Fisch und Lachs
roch. Ich frage mich wirklich, wie diese Techniker dies so
hinbekommen haben.

Aber bei der Frage, schmeckt das Produkt und ist es
empfehlenswert, es zu kaufen, gibt es unterschiedliche
Antworten.

Betrachtet man es tatsachlich als Fischersatzprodukt, was ich
generell bei solchen veganen Produkten nicht tue, muss ich
sagen: Sang- und klanglos durchgefallen. Geruch und Optik
okay. Aber Geschmack? Nein, es schmeckt nicht nach Lachs,
nicht einmal nach Fisch.

Betrachtet man das Produkt als eigenstandiges Produkt, als ein
veganes Produkt, das auf tierische Zusatzstoffe ganzlich
verzichtet und rein pfanzlich hergestellt ist, sage ich:
Bedingt bestanden und akzeptabel. Ich kann leider immer noch
nicht sagen, wonach es eigentlich schmeckt. Die Festigkeit und



Textur des Produktes ist gut, es lasst sich schneiden,
zerfallt beim kurzen Erhitzen in der Pfanne nicht und tragt
damit zu einem eigenstandigen Gericht bei. Aber lecker? Lecker
ist anders. Und fragen Sie mich, ob ich das wieder kaufen und
zubereiten werde? Ich denke, eher nicht. Aber testen Sie es
selbst!

Frisch und schmackhaft an dem Gericht sind somit nur der
frische Knoblauch, die frischen Krauter und das gute Olivendl.
Das soll als Empfehlung fur oder gegen das Gericht reichen.

Fur 2 Personen:

160 g Sea Style Slices Dill & Lemon (2 Packungen a 80 g)
6 Knoblauchzehen

einige Zweige frischer Thymian

einige Zweige frischer Rosmarin

einige Zweige frischer Salbei

Olivenol

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Drei frische Zutaten + ein veganes Produkt
Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten

garen.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. In eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flachdrucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Scheiben nach Art des Meeres auf ein groBes Schneidebrett
geben, grob zerkleinern und in eine Schale geben.

Kurz vor Ende der Kochzeit der Nudeln eine groBe Portion
Olivenol in der Pfanne erhitzen. Knoblauch darin leicht
andinsten. Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andunsten.
Scheiben nach Art des Meeres dazugeben und nur noch kurz
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Maccheroni dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten



Appetit!

Spaghetti mit Hummus-Pesto

Farblich Ton in Ton, ..
Sie kennen sicherlich Hummus aus der arabischen Kiche? Er wird

zubereitet aus Kichererbsen und Sesam. Und diversen Gewurzen
wie Koriander, Kreuzkummel, Kurkuma, Ingwer und anderem.

Wenn Sie Hummus vorratig haben, konnen Sie ihn nicht nur zum
Dippen oder als Brotaufstrich verwenden. Sie konnen ihn auch
als Grundlage flir ein Pesto fur Nudeln verwenden.

Zusatzlich zum Hummus sorgt eine Peperoni fur leichte Scharfe.
Sahne sorgt fur Flussigkeit und Samigkeit und unterstreicht
die Konsistenz des Hummus leicht. Und ein Schuss trockener
WeiBwein ist hier auch angebracht, bringt er doch eine leichte


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/29/spaghetti-mit-hummus-pesto/

Saure in das Pesto.

Das Ganze ist rund und leicht. Und farblich sehen das Pesto
bei den Spaghetti aber gar nicht, denn sie sind farblich zu
ahnlich.

Fur 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

= 400 g Hummus (2 Packungen a 200 g)
=1 grune Peperoni

= Sahne

= Soave

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Butter

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.



.. da ist vom Pesto nicht viel zu sehen
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Parallel dazu Peperoni putzen und kleinschneiden.
Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Peperoni darin
andunsten. Hummus dazugeben. Einen Schuss Sahne und Weifwein
dazugeben. Petersilie hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen. Alles gut vermischen und etwas kocheln
lassen. Pesto abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti zum Pesto geben
und gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!



Uberbackene Maccheroni mit
Avocado-Zucchini-Pesto

Von Pasta und Pesto nicht mehr viel zu sehen ..

Sie haben ab und zu sicherlich auch einmal Guacamole vorratig.
Sie kennen das, das ist ein Avocado-Dip aus der mexikanischen
Kliche. Der zum allergroften Teil aus Avocados besteht. Und nur
noch einige kraftige Gewlrze enthalt. Geeignet zum Dippen fur
Brot, Fleisch oder andere Dinge.

Sie konnen diese Guacamole aber auch anders verwenden, wenn
Sie auf Dippen keine Lust haben. Geben Sie sie einfach mit
anderem Gemise in den Kochtopf und zaubern Sie ein leckeres
Pesto fur Nudeln daraus.

In diesem Fall kommen noch eine reife Avocado dazu, dann


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/25/ueberbackene-maccheroni-mit-avocado-zucchini-pesto/

Zucchini und Lauchzwiebel. Die Zucchini wird in kleine Wurfel
geschnitten. Und das Pesto ausdriucklich nicht mit dem
Stampfgerat oder dem Purierstab fein gestampft oder puriert.
Denn es soll mit den Zucchiniwlrfeln noch ein wenig Biss und
Crunch haben.

Fur eine leichte Scharfe sorgt eine grune Peperoni. Und far
etwas mehr Flussigkeit kommt noch Kokosmilch in das Pesto, das
damit dann auch ein wenig mild ausfallt.

Von den Nudeln und dem Pesto ist dann aber vor dem Servieren
nicht mehr viel zu sehen. Denn beides kommt in zwei groBe
Schalen und darin werden Nudeln und Pesto noch mit Kase im
Backofen unter der Grillschlange gratiniert. Kross und
knusprig,

Fir 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

= 200 g Emmentaler (gewurfelt)
= 100 g Guacamole (Packung)
=1 (Uberreife) Avocado

= 1 kleine Zucchini

= 1 Lauchzwiebel

=1 grune Peperoni

100 ml Kokosmilch

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Wirzig Uberbacken
Zucchini putzen und in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale

geben.

Lauchzwiebel und Peperoni putzen und ebenfalls kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Avocado schalen, entkernen und Fruchtfleisch in eine Schale
geben.

Nudeln 9 Minuten in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Ol in einem Topf erhitzen. Avocadofleisch darin abraten. Mit
dem Loffel zu einem Mus zerdriucken. Restliches Gemilse
dazugeben und mit erhitzen. Guacamole dazugeben. Kokosmilch
hinzugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen, vermischen und abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Nudeln zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Grillschlange im Backofen auf 200 °C erhitzen.



Nudeln mit Pesto auf zwei grolRe Schalen verteilen.
Jeweils die Halfte der Kasewlrfel auf die Pasta geben.
Fir 10 Minuten unter die Grillschlange geben.

Schalen vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen herausnehmen.
Servieren. Guten Appetit!

Farfalle mit Sauce
Hollandaise und Basilikum

Ein schnelles Gericht gefallig? Okay, die Sauce Hollandaise
macht einigen zeitlichen Aufwand. Da gebe ich Ihnen recht.

Mit samiger Sauce Hollandaise


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/26/farfalle-mit-sauce-hollandaise-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/26/farfalle-mit-sauce-hollandaise-und-basilikum/

Aber damit haben Sie auch eine exzellente, frische Sauce zu
italienischer Pasta.

Die Sauce wird noch mit frischem, kleingeschnittenen Basilikum
verfeinert. Um ein zusatzliches, feines Aroma zu haben.

Fur 2 Personen:

Fir die Sauce Hollandaise:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 Topf Basilikum

Fur die Pasta:

= 375 g Farfalle
= Salz

Zubereitungszeit: 11 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/sauce-hollandaise/

Verfeinert mit Basilikum
Sauce Hollandaise nach dem Grundrezept zubereiten.

Blattchen des Basilikums abzupfen und kleinwiegen. Unter die
Sauce. mischen.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen. Kochwasser abschutten. Pasta zur Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Fusilli mit veganer
Aiolicreme

Einfach, aber lecker

Sie essen gern vegan? Dann habe ich hier ein passendes Rezept
fur Sie. Es 1ist zugegebenermallen ein Gericht mit
Convenienceprodukten. Aber Sie schatzen es sicherlich auch,
bei einem harten Arbeitsalltag abends nicht lange in der Kiche
stehen zu mudssen. Sondern in wenigen Minuten ein leckeres,
schmackhaftes Gericht auf dem Tisch stehen zu haben.

AulBerdem ist die Zubereitung einer veganen Aiolicreme, die auf
Hafer und Erbsenprotein basiert, doch ein wenig umfangreich.
Ich als Hobbykoch, der sich bei Fleischgerichten gut auskennt,
wurde mir das im Moment nicht zumuten wollen. Es sei denn, Sie
sind in der veganen Kuche zuhause und dort sehr versiert, so
dass Sie sich an die frische Zubereitung heranwagen.

Das Gericht gelingt auch tatsachlich Weill in WeiB. Weiler


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/24/fusilli-mit-veganer-aiolicreme/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/24/fusilli-mit-veganer-aiolicreme/

Nudelteller, weifle Nudeln und weile Aiolicreme.

Ein einfaches Gericht mit zweili Zutaten. Aber es schmeckt
lecker.

Flir 2 Personen:

= 375 g Fusilli

» 250 g vegane Aiolicreme (2 Packungen a 125 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: 9 Min.

Mit italienischen Fusilli
Fusilli in kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Aioli in einem kleinen Topf leicht erhitzen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wirzen.



Kochwasser der Nudeln abschutten, jedoch einen kleinen Rest
zuruckbehalten.

Nudeln und ein wenig Kochwasser zur Aioli geben und alles gut
vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pansenragout 1in Paprika-
Sahne-WeillRwein-Sauce mit
Farfalle

Mit leckerem Pansen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/16/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/16/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-farfalle/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/16/pansenragout-in-paprika-sahne-weisswein-sauce-mit-farfalle/

Sie essen sicherlich von Zeit Zeit auch mal gern ein gutes
Gulasch oder Ragout. Ich habe da einen Tipp fur Sie. Verwenden
Sie einmal statt Muskelfleisch einfach eine Innereie wie
Pansen. Damit koOonnen Sie auch ein hervorragendes Ragout
zubereiten. Das nach langer Schmorzeit sehr schlotzig, wirzig
und lecker gelingt.

Normalerweise muss man Pansen vor der eigentlichen Zubereitung
einige Stunden in Gemusebruhe vorbereiten. Erst dann konnen
Sie ihn fur die weitere Verwendung verwenden. Aber da Sie hier
den Pansen mehrere Stunden in einer leckeren Sauce schmoren,
kann man das wegfallen lassen, und Sie konnen den Pansen
direkt so, wie Sie ihn vom Schlachter bekommen — natlrlich
gereinigt — verwenden.

Die Sauce wird aus Sahne, WeilBwein und einigen Gewlrzen
gebildet. Und als Sattigungsbeilage gibt es leckere
italienische Pasta.

Ein Rezept, das man durchaus einmal im Monat auf den
Speiseplan stellen kann. Denn es ist sehr lecker. Und lasst
sich dann naturlich auch mit diversen anderen
Sattigungsbeilagen, wie Reis, Kartoffeln, Hirse, Bulgur o.a.
zubereiten.

Fur 2 Personen:

= 400 g gereinigter und vorgegarter Pansen
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Kochsahne

= Soave

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
= 375 g Farfalle

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Mit Farfalle als Sattigungsbeilage
Pansen in grobe Stucke zerteilen und in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemise darin kurz andiinsten.
Dann den Pansen dazugeben und mit anbraten.

Mit der Sahne und einem guten Schluck Wein abldschen.
Paprika, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben.

Alles gut vermischen und zugedeckt beli geringer Temperatur
drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta 1in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce abschmecken.



Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Das Ragout mit viel Sauce darliber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hahnchenlebern,
Basilikum und Knoblauch

Wirzig und lecker

Wenn Sie Innereien mogen, sollten Sie dieses Gericht einmal
zubereiten. Die meisten Discounter und Supermarkte haben ab
und zu auch Innereien von Hahnchen in ihrem Sortiment. Also
Herz, Leber und Magen. Meistens sind es Packungen von 400 g
Gewicht, also genau geeignet fur 2 Personen. Am besten kaufen
Sie dann alle drei Innereien fur zukunftige Zubereitungen,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/

denn diese Packungen lassen sich auch gut einfrieren und
spater verwenden.

Leber darf man ja nie zu lang braten, sonst wird sie fest und
hart und schmeckt nicht mehr. Daher bereiten Sie zuerst die
Pasta zu, bevor Sie dann in den letzten Minuten der Garzeit
der Pasta die Lebern anbraten.

Das Gericht kommt mit wenigen Zutaten aus. Lebern, Knoblauch,
Basilikum. Die Zutaten ziehen beim Anbraten auch etwas
Flussigkeit. Aber fur die Sauce sorgt auch eine grofRe Portion
Olivenol.

Alles in allem wenige Zutaten, kurze Zubereitungszeit und ein
hoher Genuss. Probieren Sie es aus!

Flir 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
=1 Topf Basilikum

= 6 Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Wenige Zutaten, aber sehr schmackhaft
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.
Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und Knoblauch kurz darin anbraten. Lebern dazugeben
und ebenfalls kurz mit anbraten. Dann den Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Alles gut
vermischen.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Lebern mit der Sauce daruber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Ravioli in Hummer-Rotweiln-
Sauce

Mit leckerer Hummerbutter

Trinken Sie gerne Wein? Und haben Sie dabei gewisse Vorlieben?
Entweder bevorzugen Sie Rotweine oder doch eher WeiBweine?
Oder schmecken Ihnen auch Roséweine, die ja auch aus roten
Trauben gekeltert werden, nur im Gegensatz zu Rotwein ohne den
Schalen- und Kerneanteil, der den Rotwein erst rot werden
lasst? Roséweine sind ja gerade die von Frauen gern bevorzugte
Weine.

Ich selbst weiche von diesem Genuss etwas ab, denn ich trinke


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/04/ravioli-in-hummer-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/04/ravioli-in-hummer-rotwein-sauce/

schon seit Jahren keinen Alkohol. Was macht also ein
ambitionierter Hobbykoch mit Weinen, die er gar nicht zu
seinen Speisen trinkt? Natlrlich, er verwendet sie zum Kochen.

Un es gleich klarzustellen, man verwendet entgegen der
landlaufigen Meinung zum Kochen keine billigen Weine oder
sogar noch schlimmer ein Cuvée aus europaischen Weinen im
Tetrapak. Fragen Sie einmal professionelle Kdche, es muss gar
nicht einmal der Sternekoch mit den zwei Michelinsternen sein.
Sie werden unisono die Antwort erhalten, man kocht mit den
Weinen, die man anschliefend seinen Gasten auch zum Trinken
serviert. Also mit guten Weinen aus guten Lagen und einer
guten Herkunft. Und die naturlich auch preislich etwas in der
gehobenen Klasse spielen. Das sind die richtigen Kochweine.

Ich beziehe meine Weine zum Kochen von diversen Onlineshops,
bei denen man problemlos und einfach gute Weine beziehen kann.
Die Bestellung, Abwicklung, Bezahlung und Lieferung erfolgt
immer problemlos.

Es gibt ja diverse Weinanbaugebiete in der Welt, die einen
guten Ruf haben und aus denen wirklich gute Weine stammen. In
den letzten Jahren habe ich des Ofteren bei einem Onlineshop
bestellt, der auf Premiumweine aus Sudafrika spezialisiert ist
und ein Sortiment von etwa 1.200 Weinen hat. Das Klima in
Sudafrika ist sehr gut und fdr den Anbau von guten Weinen wie
geeignet. Und daher findet man dort auch die ublichen,
gangigen, aber guten Weinsorten, die man bisher eher aus
Frankreich oder Italien kennt. Wie einen guten Sauvigon, einen
Chardonnay oder Shiraz.

Schauen Sie sich die Website des Shops gern einmal an. Sie
konnen dort unter vielen Rebsorten, Weinanbaugebieten und
Weinsorten wahlen. Auch verschiedene Weinpakete oder Bioweine
gehoren zum Sortiment. Vor allem konnen Sie sich immer Uber
die taglich neuen Angebote fur gute, aber stark reduzierte
Weine informieren. Um immer uber die neuesten Angebote
informiert zu sein, konnen Sie auch einen Newsletter


https://www.suedafrika-weinversand.de/

abonnieren.

Ich habe fur dieses Rezept auf einen Sauvignon
zuruckgegriffen. Alles in diesem Gericht wird nicht von Hand
auf zubereitet. So greife ich bei der Sauce auf eine
Hummerbutter zurick und koche keinen Fond aus den Karkassen
von Hummern, Meeresfruchten oder anderen Meeresbewohnern. Aber
es handelt sich um eine Hummerbutter eines namhaften,
norddeutschen Herstellers und somit hat man damit auch den
Garant fur eine gute Qualitat.

Und die Ravioli bereite ich auch nicht selbst zu, da wirde ich
fur dieses recht schnelle Gericht doch stundenlang in der
Kiche stehen. Auch hier wird ein Produkt eines guten
Herstellers gewahlt, den sie aus der Fernsehwerbung kennen.
Und der sein Produkt auch mit dem Untertitel ,.. und wie von
Hand gemacht” bewirbt.

Also durchaus Convenienceprodukte. Aber mit guter Qualitat.
Das sichert eine schmackhafte Mahlzeit. Und reduziert auch den
Aufwand flur dieses leckere Gericht auf einige Minuten. Was ja
auch nicht von der Hand zu weisen ist. Wenn Sie Angehodriger
der arbeitenden Bevdlkerung sind, gehen Sie sicherlich mit mir
konform.



Dazu ein Glas Sauvignon ..
Fur 2 Personen:

=500 g Ravioli (mit Ricotta und Spinat gefullt, 2
Packungen a 250 g)

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL Hummerbutter (Dose)

= Sauvignon

=2 EL Frischkase mit Krautern

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6 Minuten al



dente garen.

Parallel dazu Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das
Gemuse darin kurz anbraten. Mit einem guten Schluck Rotwein
abloschen. Frischkase dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und leicht kdécheln
lassen. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abgielRen. Pasta zur Sauce geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei tiefen Nudeltellern anrichten.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni mit Avocadopesto



https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/29/maccheroni-mit-avocadopesto/

Frisches Pesto

Vielleicht wollen Sie einmal ein Gericht zubereiten, das
aullerst puristisch daherkommt und sich nur auf eine einzige
Hauptzutat konzentriert? Dann habe ich vielleicht ein
einfaches, aber schmackhaftes Rezept flur Sie.

Das Pesto soll sich dieses Mal nur auf Avocados als
Hauptakteure beschranken. Keine Zwiebeln, Lauchzwiebeln oder
Knoblauch. Kein Spinat, Basilikum oder Petersilie.

Behelfen muss ich mir beim Zubereiten nur durch eine geeignete
Flussigkeit, denn die kleingeschnittenen Avocados mussen ja in
irgend etwas garen, damit ich sie nach etwa 15 Minuten mit dem
Stampfgerat zu einem Pesto zerdrucken kann. Da die Avocados
durchaus etwas Saure vertragen konnen, habe ich daflr einen
trockenen Weillwein, einen Chardonnay gewahlt.

Auch an Wiurze wird es spartanisch, kommen doch nur Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an das Pesto.

Damit das Pesto aber auch richtig schlotzig und samig wird,
dirfen zwei Hilfsmittel fur ein gutes Pesto nicht fehlen:
Olivenol und frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

Und da das Pesto doch ein wenig trocken gerat, handle ich
gemall des Rats von italienischen Koéchen, fur das Strecken von
Saucen und Pestos einfach ein wenig vom Kochwasser der Pasta
zu verwenden. Denn dieses enthalt Salz und Starke der Pasta
und bindet die Sauce/das Pesto noch zusatzlich etwas ab.

Fir 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

4 reife Avocado

= Chardonnay

= ein Stuck Parmigiano Reggiano
= Olivenol

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Reines Avocadopesto
Avocados schalen, entkernen, dann vierteln und in sehr kleine

Warfel schneiden. Alles in eine Schale geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein in eine Schale
reiben.

Eine guten Schluck Weillwein in einem kleinen Topf erhitzen.
Avocadowurfel hineingeben wund zugedeckt bei geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Alles mit dem Stampfgerat fein
stampfen. Mit etwas Olivendl verlangern. Kase dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und abschmecken.
Etwas kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.



Pesto bei Bedarf mit etwas Kochwasser der Pasta verlangern.
Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



