
Pappardelle mit Pesto rustico

Würzig und lecker

„Pasta mit Pesto. Das ist ja wie eine Woche ohne Montage. …
Mmmmh,  lecker!  Wer  braucht  schon  Montage!“  Frei  nach  der
Werbung eines bekannten Weinanbieters.

Aber dieses Rezept ist ganz nach der italienischen Küche.

Zuerst einmal italienische Pasta, und zwar Pappardelle. Eine
meiner Lieblings-Pastas. Ich habe gleich einen 1-kg-Sack davon
gekauft. Reicht somit 3 Mal für 2 Personen.

Dann ein echt italienisches Pesto. Zubereitet aus frischen
Zutaten. Grob zerkleinert mit dem Stampfgerät.

Ja, wenn da nicht die roten Chili-Schoten wären. Chili-Schoten
sind auch nicht mehr das, was sie früher einmal waren. Ich
wollte dieses Gericht einmal ausnahmsweise sehr scharf haben.
Ganz  nach  dem  Grundsatz  von  Schärfe-Liebhabern:  „Es  muss
brennen!“ �

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/27/pappardelle-mit-pesto-rustico/


Aber die beiden verwendeten, roten Chilis zaubern leider nur
eine leichte Schärfe in das Gericht. Jeder Schuljunge würde
dieses Pastagericht liebend gerne esse. Wenn man scharf mag,
muss  man  anscheinend  doch  zu  Habañeros  oder  Bih  Jolokias
greifen. �

Für 2 Personen:

Für das Pesto:

1 große Tomate
1/4 rote Paprika
1/4 gelbe Paprika
ein Stück Aubergine
ein Stück Zucchini
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 rote Chili-Schoten
etwas frische Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Für die Pasta:

350 g Pappardelle
Salz
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit leckerer Pappardelle

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  sehr  klein
schneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse darin anbraten.

Salzen und pfeffern.

Unter Rühren fünf Minuten kräftig braten lassen.

Mit dem Stampfgerät grob zerstampfen.

Pesto abschmecken.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7
Minuten garen.

Pasta  durch  ein  Küchensieb  absieben,  aber  das  Kochwasser
auffangen.

Etwa 10 Esslöffel des Kochwassers zum Pesto geben und dieses
damit verlängern.

Pasat zum Pesto geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.



Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne  Rigate  mit  Spinat-
Walnuss-Pesto

Mit Parmigiano Reggiano garniert

Erneut wieder einen Brotaufstrich zweckentfremdet. Als Pesto
für Pasta. Was ich ja gerne mache.

Dieses Mal ein veganer Brotaufstrich aus Spinat und Walnüssen.

Veganer, verwendet einfach anstelle des verwendeten Parmigiano
Reggiano einen veganen Hartkäse, dann habt Ihr ein leckeres,
veganes Gericht.

Ich habe noch eine sehr reife Avocado kleingeschnitten und zum

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/02/penne-rigate-mit-spinat-walnuss-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/02/penne-rigate-mit-spinat-walnuss-pesto/


Brotaufstrich dazugegeben.

Und natürlich braucht der Brotaufstrich noch eine gehörige
Portion  Salz  und  Pfeffer,  denn  als  Brotaufstrich  ist  er
natürlich nicht sehr würzig hergestellt.

Für 2 Personen:

350 g Penne Rigate
140 g veganer Brotaufstrich Spinat-Walnuss (1 Glas)
1 reife Avocado
Salz
Pfeffer
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Brotaufstrich als Pesto

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6 Minuten garen.

Avocado schälen, in Spalten schneiden und dann kleinschneiden.

Kochwasser der Pasta in eine Schüssel abgießen.



Brotaufstrich und Avocado in einen Topf geben und erhitzen.

Einige Esslöffel des Kochwassers dazugeben und die Sauce ein
wenig verlängern.

Salzen und pfeffern.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale  Bandnudeln  mit
Tomate-Paprika-Kürbis-Pesto

Schmale Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/


In Italien weiß man, wie man kocht. Man benötigt nur Pasta und
Pesto.

Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.

Zum  Verfeinern  und  passend  zur  Jahreszeit  gebe  ich  noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kürbis in das Pesto.

Alternativ  kann  man  zu  einem  fertigen  Pesto  aus  dem  Glas
greifen, das eine gute Qualität haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekömmlicher!

Für 2 Personen:

350 g schmale Bandnudeln

Für das Pesto:

100 g getrocknete Tomaten (Packung)
1/2 roter Paprika
ein Stück Hokkaido-Kürbis
2 Knoblauchzehen
ein Stück Parmigiano Reggiano
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schüssel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.

Kürbis auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Knoblauch putzen und schälen.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten für das Pesto in eine Küchenmaschine geben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Einen guten Schluck Olivenöl dazugeben.

Alles zu einem stückigen Pesto zermahlen.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Kochwasser in einen anderen Topf abschütten.



Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta  zum  Pesto  geben.  Bei  Bedarf  das  Pesto  mit  einigen
Esslöffeln des Kochwassers verlängern.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Marinierter  Hähnchenschenkel
mit schmalen Bandnudeln

Schmale Bandnudeln mit Pesto

Erneut ein schönes Rezept für die Zubereitung eines frischen
Pestos.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/


Zum Marinieren der Hähnchenteile. Und als Geschmacksgeber für
die Pasta.

Das Pesto heißt offiziell eigentlich Rucola-Mandel-Pesto, auch
wenn ich es im Titel des Rezepts nicht explizit genannt habe.

Es ist einfach und schnell zubereitet.

Und man benötigt fast keine andere Würzmittel mehr für das
Gericht.

Für 2 Personen:

2 Hähnchenschenkel mit Rückenstück
Riesling
Salz
250 g schmale Bandnudeln
Olivenöl

Für das Pesto:

50 g Rucola
50 g Mandeln
ein Stück Parmigiano Reggiano
etwas Petersilie
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Kross angebraten, in Weißwein gegart

Mandeln in der Küchenmaschine fein reiben.

Parmigiano  Reggiano  auf  einer  Küchenreibe  ebenfalls  fein
reiben. Dazugeben.

Rucola und Petersilie dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Einen großen Schluck Öl dazugeben.

Alles in der Küchenmaschine zu einem feinen, sämigen Pesto
verarbeiten.

Schenkel mit dem Pesto mit einem Kochpinsel auf jeweils beiden
Seiten einreiben und einige Stunden im Kühlschrank marinieren
lassen.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen.

Schenkel auf beiden Seiten kross anbraten.

Mit einem Schluck Riesling ablöschen und zugedeckt 15 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen lassen.



Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  leicht  gesalzenem,
kochenden Wasser 6 Minuten garen.

Hähnchenschenkel  auf  zwei  Teller  geben.  Eventuell  salzen.
Warmhalten.

Pesto zum Riesling in der Pfanne geben und erhitzen.

Pasta zum Pesto geben und darin vermischen.

Pasta auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Garnelen  in
geräuchertem Tomaten-Pesto

Mit vielen Garnelen

Ein klassisches, italienisches Pesto. Mit einem Drittel der

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/16/spaghetti-mit-garnelen-in-geraeuchertem-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/16/spaghetti-mit-garnelen-in-geraeuchertem-tomaten-pesto/


Zutaten aus geräucherten, getrockneten Tomaten. Die dem Pesto
sein Raucharoma verleihen. Sehr lecker.

Dazu passend natürlich originale, italienische Pasta. Und zwar
Spaghetti.

Farblich und geschmacklich passend zum Pesto verwende ich noch
Garnelen, die ich einfach in Olivenöl anbrate und dann mit dem
Pesto vermische.

Mein Kollege Michael hat übrigens einen kleinen Onlineshop mit
genau diesen Produkten, den Pasta Grande. Er ist Informatiker
und Spezialist für das Content Management System WordPress und
hat mir bei Problemen mit meinem Foodblog schon des öfteren
ausgeholfen. Außerdem betreibt er – wie oben erwähnt – den
Onlineshop  Pasta  Grande.  Es  ist  eine  Pasta-  &  Pesto-
Manufaktur. Michaels Traum ist, sich irgendwann vollständig
über den Shop zu finanzieren und seinen Lebensunterhalt damit
bestreiten zu können.

Der Shop bietet die unterschiedlichsten Produkte an. Pasta,
Pesto,  Dressings,  Risottos,  Gewürze,  Teigmischungen  und
natürlich Wein. Es sind auch viele vegane Produkte darunter.
Und last but not least erfährt man im Blog des Shops etwas
über  die  perfekte  Herstellung  von  Pastateig  oder  die
Zubereitung von leckeren Gerichten mit Pasta und Pesto.

Ich kann nur ermuntern, sich das eine oder andere Produkt im
Shop zu bestellen, am besten fängt man einmal mit dem Pesto-
Probier-Paket  „Die  Klassiker“  mit  vier  klassischen,
italienischen Pestos an. Und wählt dann noch passende Pasta
dazu. Je mehr Sie mit den Produkten des Shops zufrieden sind
und  beim  Shop  Artikel  bestellen,  umso  eher  kommt  Michael
seinem Traum nahe …

Für 2 Personen:

125 g Garnelen (1 Packung)
350 g Spaghetti

https://pastagrande.de
https://pastagrande.de/Pesto-Probier-Paket-Die-Klassiker
https://pastagrande.de/Pesto-Probier-Paket-Die-Klassiker


Salz
Olivenöl
Parmigiano Reggiano

Für das Pesto:

200 g geräucherte, getrocknete Tomaten (Packung)
100 g Parmigiano Reggiano
4 Knoblauchzehen
1–2 EL Aceto Balsamico di Modena
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Lecker und schmackhaft

Tomaten  in  einer  Schüssel  mit  kaltem  Wasser  eine  Stunde
einweichen.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe in eine Schüssel
fein reiben.

Tomaten abtropfen lassen, kleinschneiden und dazugeben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  ebenfalls  kleinschneiden  und



dazugeben.

Balsamico-Essig dazugeben.

Mit Salz würzen.

Einen guten Schluck Olivenöl hinzugeben.

Alles vermischen. Mit dem Pürierstab fein pürieren.

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

Parallel dazu Garnelen in einer Pfanne mit etwas Olivenöl
erhitzen.

Pesto zu den Garnelen geben und mit erhitzen.

Pasta aus dem Kochwasser heben und zum Pesto geben.

Bei Bedarf das Pesto mit einigen Esslöffeln des Kochwassers
verlängern.

Pasta  mit  Pesto  und  Garnelen  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hähnchenlebern  in
Tomatensauce mit Bandnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/01/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/01/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-bandnudeln/


Mit schmalen Bandnudeln

Auch  Hähnchenlebern  sind  zwischendurch  eine  gelungene
Abwechslung  auf  dem  monatlichen  Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern möglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdünnen und einem Schuss Cognac gebildet.

Für Würze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wähle ich schmale Bandnudeln, die in 6 Minuten
gegart sind. Und genauso lange gare ich auch die Lebern.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)



200 ml passierte Tomaten
100 ml Wasser
Cognac
grobes Meersalz
schwarzer Peffer
Butter
350 g schmale Bandnudeln
1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.

Lebern – rosé, saftig und aromatisch

Petersilie kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.



Mit Salz und Pfeffer würzen.

Alles gut vermischen und bis zum Ende der Garzeit der Pasta
köcheln lassen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.

Lebern darauf geben.

Großzügig Sauce darüber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Maultaschen  in  Butter
gebraten  mit  Mozzarella  und
Rosmarin

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/24/maultaschen-in-butter-gebraten-mit-mozzarella-und-rosmarin/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/24/maultaschen-in-butter-gebraten-mit-mozzarella-und-rosmarin/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/24/maultaschen-in-butter-gebraten-mit-mozzarella-und-rosmarin/


Lecker und kross gebraten

Original  schwäbische  Maultaschen  –  mit  geschützter
geografischer Angabe! – sind eine Erfindung von schwäbischen
Mönchen. Der Zeitpunkt ist mir nicht bekannt. Im Schwäbischen
sind sie bekannt unter dem Begriff „Herzgottsb’scheißerle“.

Der  Freitag  ist  ja  bekanntermaßen  unter  sehr  religiösen
Menschen der Fastentag in der Woche, an dem man kein Fleisch
isst. Dazu gibt es noch die Fastenzeit im Jahresverlauf, in
der man über längere Zeit ebenfalls kein Fleisch isst. Sondern
nur Fisch und Gemüse.

Nun, die Schwaben waren schon immer findige Leute, wenn es um
Probleme  und  deren  Lösung  ging.  Und  so  kamen  während  der
Fastenzeit findige Mönche auf die Idee, Fleisch im Fleischwolf
zu wolfen, in einer würzigen Farce zu verarbeiten und in einem
Pastateig zu verstecken. So nahmen sie an, dass Gott dies
nicht sehen würde, sie das Fastengebot damit einhalten – aber
es insgeheim umgehen würden – und sie auch in der Fastenzeit –
versteckt – Fleisch zu sich nehmen zu können. Sehr clever!

Damit  waren  die  Maultaschen  –  besser  gesagt,  die
„Herzgottsb’scheißerle“  –  geboren.



Bei diesem Rezept bevorzuge ich die Zubereitung in der Pfanne.
Die Maultaschen werden in dicke Scheiben geschnitten und in
Butter kräftig angebraten. Würze benötigen sie nicht, denn die
Füllung ist ja schon gewürzt. Wer möchte, kann aber mit Salz
und Pfeffer nachwürzen.

Dann kommt frischer, kleingewiegter Rosmarin dazu. Aber erst
sehr kurz vor dem Servieren, damit er in der Butter nicht
verbrennt.

Und ich gebe noch gewürfelten Mozzarella über die Maultaschen,
zum Überbacken. Besser scheint jedoch zu sein, den Mozzarella
in dünne Scheiben zu schneiden und über die Maultaschen zu
geben. Denn gewürfelt schmilzt er einfach, sinkt auf den Boden
der Pfanne und wird dort knusprig und braun gebraten, die
Maultaschen somit aber nicht richtig überbacken.

Für 2 Personen:

700 g schwäbische Maultaschen (2 Packungen à 350 g,
jeweils 6 Stück)
eine große Portion Kräuterbutter
2 Mozzarella (2 Packungen à 125 g)
2 große Zweige Rosmarin

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



In viel Butter angebraten

Maultaschen in dicke Scheiben schneiden.

Mozzarella kleinwürfeln.

Blätter des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Maultaschen darin mehrere
Minuten kräftig anbraten. Dabei des öfteren umrühren.

Rosmarin dazugeben und alles gut vermischen.

Mozzarella über die Maultaschen geben, schmelzen und dabei ab
und zu umrühren.

Maultaschen auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Schweine-Gulasch  in  dunkler
Sauce mit Fagottini

Voller Teller, passt nicht auf das Foto …

Der Schweinenacken bietet sich nicht nur für Steaks an. Oder
für Braten. Nein, wenn man ihn kleinwürfelt, ergibt er auch
ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Gegart  in  dunklem  Bratenfond.  Für  etwas  Schärfe  mit  zwei
ganzen roten Chili-Schoten.

Gewürzt mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika.

Und  für  noch  mehr  Würze  für  die  Sauce  mit  kleinen
Lorbeerblättern.

Das ist so ganz ein Gericht für das Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Und diese Menge passt zwar gerade noch auf einen Teller, aber
dieser nicht mehr auf das Foto.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/23/schweine-gulasch-in-scharfer-sauce-mit-fagottini/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/23/schweine-gulasch-in-scharfer-sauce-mit-fagottini/


Alles in allem aber ein hervorragendes Gericht. Fleisch schön
zart geschmort. Sauce lecker und schmackhaft. Und die gefüllte
Pasta is(s)t (sich) auch wirklich außergewöhnlich.

Für 2 Personen:

800 g Schweine-Gulasch (aus dem Schweinenacken)
300 ml Bratenfond
2 Chili-Schoten
Salz
Cayennepfeffer
Paprikapulver
10 kleine Lorbeerblätter
500 g Fagottini (2 Packungen à 250 g)
Olivenöl
1–2 Zweige Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit leckerer Pasta und schmackhafter Sauce

Petersilie kleinschneiden.

Gulasch mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika kräftig würzen.



Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Gulasch  darin  einige  Minuten
kräftig anbraten.

Chili-Schoten und Lorbeerblätter dazugeben.

Mit dem Fond ablöschen. Einmal gut umrühren. Zugedeckt bei
sehr geringer Temperatur 3 Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta in einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser 4 Minuten garen.

Pasta auf zwei Tellern verteilen, so dass in der Mitte noch
ein Loch frei ist für das Gulasch.

Sauce  des  Gulasch  abschmecken.  Chili-Schoten  und
Lorbeerblätter  entfernen.

Gulasch in die Mitte der Teller geben.

Sauce löffelweise über Pasta und Gulasch geben.

Petersilie auf dem Gulasch verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni  mit  Salami,
Aubergine und Avocado

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/maccheroni-mit-salami-aubergine-und-avocado/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/23/maccheroni-mit-salami-aubergine-und-avocado/


Leckeres Gericht mit Pasta und Wurst

Bestimmte Zutaten eignen sich wirklich sehr gut für ein Pesto
für ein Pasta-Gericht.

So zum Beispiel Avocados. Oder auch Auberginen.

Bei letzterer schält man am besten die harte Haut ab und
verwendet nur das innere Fleisch des Gemüses.

Aufgepeppt und gewürzt wird dieses Gericht durch italienische
Salami, die ich noch vorrätig hatte.

Sie wird kleingewürfelt und in das Pesto gegeben. Man braucht
dann nicht mehr viel würzen.

Als Pasta habe ich Maccheroni gewählt.

Für 2 Personen

350 g Maccheroni
200 g italienische, luftgetrocknete Salami
2 kleine Auberginen
2 Avocados
1 rote Chili-Schote
Chianti



Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Würzige Sauce

Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden.

Aubergine schälen und klein schneiden.

Avocado schälen, entkernen und grob zerteilen.

Die Haut der Salami abziehen und Salami kleinwürfeln.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Chili-Schote,  Avocados  und
Auberginen darin einige Minuten kräftig andünsten.

Gemüse mit dem Stampfgerät etwas zerstampfen.

Salami dazugeben.

Mit einem guten Schluck Chianti ablöschen.

Pesto 30 Minuten bei geringer Temperatur zugedeckt köcheln
lassen.



Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pesto salzen und abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Das Pesto darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Strudel  mit  Hackfleisch-
Nudeln-Füllung
Für 2 Personen

Mit Eigelb bestrichen
Blätterteig kann man fruchtig oder auch herzhaft zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/


So steht es auf der Packung und es ist einleuchtend.

Meistens kennt man Blätterteig aber nur von Gebäck und somit
fruchtig. Und meistens auch eben mit Zucker und Zimt. Oder
gefüllt mit Obst jeglicher Art.

Hier gibt es einmal eine andere Variante und zwar herzhaft.

Mit einer Füllung aus Hackfleisch und Pasta.

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Avocado und Mozzarella.

Und für die Würze viel frischer Rosmarin und Thymian.

Da bei der für die Füllung recht kurzen Backzeit im Ofen die
inneren Zutaten sicherlich nicht durchgegart wären, schon gar
nicht die Pasta, werden sie vorher gegart.

So das Hackfleisch und die Pasta.

Die restlichen Zutaten kommen roh hinzu und garen beim Backen.

Fertig  ist  eine  schöne  Variation  für  die  Verwendung  von
Blätterteig, die durchaus mundet und sehr schmackhaft ist.

2 Blätterteige (2 Packungen, auf Backpapier)
400 g Hackfleisch
150 g Linguine
1 Avocado
125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
2 Knoblauchzehen
viel frischer Rosmarin und Thymian
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
2 Eigelbe
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere, würzige Füllung
Olivenöl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige
Minuten kross anbraten. Abkühlen lassen.

Pasta nach Anleitung garen und dann ebenfalls abkühlen lassen.

Linguine auf einen großen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden.

Mozzarella ebenfalls zerkleinern.

Blättchen  des  Rosmarin  und  Thymians  abzupfen,  auf  ein
Schneidebrett  geben  und  kleinwiegen.

Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben.

Mit der Gewürzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Alles gut vermischen.



Blätterteige aus der Packung nehmen und auf zwei Backblechen
auf dem Backpapier ausrollen.

Füllung längs in Richtung der kürzeren Seite des Blätterteigs
auffüllen. Und nicht in Richtung der langen Seite, denn sonst
hat man nicht genug Blätterteig, um die Füllung zusammenrollen
zu können.

Blätterteig zusammenrollen.

Eier trennen und Eigelb in einer Schale mit dem Küchenpinsel
verquirlen.

Strudel  auf  der  Oberseite  jeweils  mit  dem  dem  Eigelb
einpinseln.

Backofen auf 200 Grad Umluft erhitzen.

Backbleche in der Mitte des Backofens übereinander hineingeben
und Strudel etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen.

Jeweils  einen  Strudel  auf  einen  großen  Teller  geben,
anschneiden  und  servieren.

Guten Appetit!

Entenschenkel mit Linguine

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/29/entenschenkel-mit-linguine/


Lecker gegart

Entenschenkel gibt es beim Discounter meistens auch noch mit
einem Teil des Rückenstücks zu kaufen. So hat man ein wenig
mehr  Fleisch  zum  Essen,  als  wenn  man  nur  den  Schenkel
zubereitet.

Entenfleisch brät man am besten oder grillt es. Oder schmort
es in der Pfanne mit Deckel in Rot- oder Weißwein.

Hier als Beilage einfache Linguine, aufgerollt mit der Gabel
zu drei kleinen Röllchen.

Mit einer leichten Weißwein-Sauce, in der für mehr Gehalt
einige Kirsch-Tomaten mitgegart werden.

Für 2 Personen

2 Entenschenkel mit Rückenstück
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Butter
350 g Linguine



10 Kirsch-Tomaten
300 ml Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

In leckerer Weißwein-Sauce

Kirsch-Tomaten putzen und vierteln.

Entenschenkel auf beiden Seiten mit Gewürzmischung, Salz und
Pfeffer würzen.

Butter in einer großen Pfanne mit Deckel erhitzen und Schenkel
darin auf beiden Seiten anbraten.

Mit dem Riesling ablöschen.

Tomaten in die Sauce geben.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.



Sauce abschmecken.

Linguine mit der Gabel zu jeweils drei Röllchen auf einem
Teller auftürmen.

Sauce mit Tomaten darüber geben.

Jeweils einen Schenkel auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Auflauf  mit  Hackfleisch  und
Nudeln

Kräftig mit Käse überbacken
Auflauf  ist  eine  schöne  Variante  für  den  wöchentlichen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/


Speisezettel.

Man muss nämlich meistens nicht viel dafür tun.

Man  packt  alle  Zutaten  zerkleinert  in  eine  Auflaufform,
überstreut sie mit geriebenem Käse und lässt den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.

Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten können roh untergemischt werden.

Und garen im Backofen.

Für 2 Personen

400 g Hackfleisch
150 g Linguine
1 Avocado
125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen
viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Stück mittelalter Gouda
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Würzig-lecker
Olivenöl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige
Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf
einen großen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Würfel schneiden.

Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blättchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben.

Mit  Gewürzmischung,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen.

Alles gut vermischen.



In eine große Auflaufform füllen und verteilen.

Gouda auf einer Küchenreibe in eine Schüssel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Käse auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf  auf  mittlerer  Ebene  etwa  25  Minuten  im  Backofen
backen.

Herausnehmen  und  mit  dem  Pfannenwender  auf  zwei  Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni  mit
Riesengarnelenschwänzen  in
Kürbis-Tomaten-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/


Mit leckerer, italienischer Pasta
Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schön weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Pürierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerät eine stückige Sauce.

Professionelle Köche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann häuten und dann Strunk und Kerngehäuse
entfernen.  Und  schließlich  nur  das  Fleisch  der  Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, sämige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Schärfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.



Und die Flüssigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet  wird  die  Sauce  dann  noch  durch  viel  frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behält nur der Pilz noch etwas
Struktur zurück.

Als Hauptzutat kommen ganz zum Schluss Riesengarnelenschwänze
hinzu, die kurz mitgegart werden.

Die Sättigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kürbiskernöl auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tröpfchenweise
darüber träufele.

Für 2 Personen

225  g  Riesengarnelenschwänze  (Tiefkühlware,  etwa  15
Stück)
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
4 Tomaten
1 Kräutersaitling
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
5 Lorbeerblätter
Soave
1 TL Gewürzsalz
Salz
1/2 Topf Basilikum
Kürbiskernöl
350 g Tortiglioni
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Lecker und würzig
Herausnehmen und abkühlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehäuse entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Kräutersaitling kleinschneiden und auch in die Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem großen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Pilz darin anbraten.

Mit einem großen Schluck Soave ablöschen.

Mit dem Gewürzsalz würzen.



Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Lorbeerblätter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerät fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwänze  dazugeben  und  noch  einige  Minuten
mitgaren.

Parallel  dazu  Tortiglioni  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller  verteilen.  Sauce  mit
Garnelen darüber geben.

Etwas Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Geschabte Spätzle mit Kürbis-
Tomaten-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/


Sämige Sauce mit Kürbis und Tomate

Mit Kürbisen kann man auch leckere Saucen zubereiten.

Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schön weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Pürierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerät eine stückige Sauce.

Professionelle Köche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann häuten und dann Strunk und Kerngehäuse
entfernen.  Und  schließlich  nur  das  Fleisch  der  Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, sämige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Schärfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.



Und die Flüssigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet  wird  die  Sauce  dann  noch  durch  viel  frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behält nur der Pilz noch etwas
Struktur zurück.

Ursprünglich  waren  italienische  Tortiglioni  als  Pasta
angedacht.  Ich  hatte  aber  noch  eine  angebrochene  Packung
geschabte  Spätzle  vorrätig,  und  diese  wollte  ich  endlich
aufbrauchen.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kürbiskernöl auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tröpfchenweise
darüber träufele.

Für 2 Personen

ein großes Stück Butternuss-Kürbis
4 Tomaten
1 Kräutersaitling
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
5 Lorbeerblätter
Soave
1 TL Gewürzsalz
Salz
1/2 Topf Basilikum
Kürbiskernöl
350 g geschabte Spätzle
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Würzig und lecker

Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehäuse entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Kräutersaitling kleinschneiden und auch in die Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem großen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Pilz darin anbraten.

Mit einem großen Schluck Soave ablöschen.

Mit dem Gewürzsalz würzen.



Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Lorbeerblätter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerät fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Parallel dazu Spätzle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
13 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen. Sauce darüber geben.

Etwas Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni mit Bratwurst-Brät
in Sahne-Weißwein-Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/23/maccheroni-mit-bratwurst-braet-in-sahne-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/23/maccheroni-mit-bratwurst-braet-in-sahne-weisswein-sauce/


Eine Anmutung wie normales Hackfleisch
Bratwürste sind normalerweise dazu da, dass man sie in Fett in
der Pfanne brät.

Hat  man  jedoch  grobe  Bratwürste,  die  nicht  wie  die
handelsüblichen  Bratwürste  vorgegart  sind,  sondern  frisches
Brät enthalten, kann man auch anders verfahren.

Man  kann  dieses  Brät  auch  aus  dem  meistens  verwendeten
Schweinedarm  herausnehmen  und  damit  Frikadellen  zubereiten,
eine Füllung oder Farce für Rouladen herstellen oder es auch
einfach wie Hackfleisch mit einer Sauce für Pasta zubereiten.

Letzteres  kann  man  auch  in  abgewandelter  Weise  mit
vorgegarten,  fertigen  Bratwürsten  machen.

Einfach Bratwüste kleinschneiden, in die Küchenmaschine geben
und fein häckseln.

Man  erhält  ein  Produkt,  das  sehr  stark  an  Hackfleisch
erinnert. Und den Vorteil hat, dass es schon gewürzt ist.



Mit einigen Zutaten wie Sahne und Weißwein kann man damit eine
leckere Bratwurstbrät-Sauce für Pasta zubereiten.

Da  die  verwendeten  Bratwürste  von  der  industriellen
Herstellung schon mediterran gewürzt waren, gebe ich nur noch
einen Teelöffel Kräuter der Provence hinzu.

Fertig ist die Brät-Sauce.

Dazu echte italienische Pasta, in diesem Fall Maccheroni.

Für 2 Personen

5 Bratwürste (300 g, mediterran gewürzt)
100 ml Sahne
Soave
1 TL Kräuter der Provence
350 g Maccheroni
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.



Würzig und lecker
Würste kleinschneiden, in eine Küchenmaschine geben und fein
häckseln.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Butter in einem Topf erhitzen.

Brät darin anbraten.

Mit Sahne und einem Schluck Soave ablöschen.

Kräuter der Provence dazugeben.

Verrühren und kurz bei geringer Temperatur köcheln lassen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Brät mit Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Spaghetti  mit  Hummer-Sauce
und  Kräutersaitlingen  und
Knoblauch

Sehr leckere Sauce
Ich  hatte  eine  Dose  Hummerbutter  gekauft.  Von  der  Firma
Langbein  Feinkostfabrik,  die  in  Mecklenburg-Vorpommern
ansässig ist.

Die Firma ist mir durchaus bekannt und bei Artikeln zu Fisch
und Meeresfrüchten durchaus renommiert.

Die Hummerbutter besteht zum größten Teil aus Butterreinfett.
Dann Auszüge aus Krustentieren. Und für die Farbe zusätzlich
noch Paprikaextrakt. Somit zumindest keine künstlichen Farb-,

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/15/spaghetti-mit-hummer-sauce-und-kraeutersaitlingen-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/15/spaghetti-mit-hummer-sauce-und-kraeutersaitlingen-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/15/spaghetti-mit-hummer-sauce-und-kraeutersaitlingen-und-knoblauch/


Konservierungs- oder Verdickungsstoffe.

Mit der Hummerbutter kann man schöne Hummersuppen mit Einlagen
wie Hummer, Krebstieren oder Krabben zubereiten.

Oder auch schöne Saucen für Fisch, Hummer und Meeresfrüchte.
Oder auch für Pasta.

Bei  diesem  Rezept  habe  ich  eine  Hummersauce  aus  einer
Mehlschwitze  zubereitet.

Diese habe ich mit Whiskey und Sahne verfeinert.

Zusätzlich  habe  ich  kleingeschnittene  Kräutersaitlinge  und
Knoblauch in die Sauce gegeben.

Für 2 Personen

350 g Spaghetti
2 gehäufte EL Hummerbutter
2 EL Mehl
3 Kräutersaitlinge
4 Knobauchzehen
200 ml Gemüsefond
2EL Whiskey
2EL Sahne
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.



Kräutersaitlinge quer in dünne Scheiben schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Pilze und Knoblauch dazugeben und kurz anbraten.

Mehl dazugeben und anschwitzen.

Mit dem Fond ablöschen.

Salzen und pfeffern.

Mit Wiskey und Sahne verfeinern.

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

Pasta in die Sauce geben.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


