Schmale Bandnudeln mit
Romanesco-Pesto

Mit frischem Romanesco

Romanesco habe ich vor etwa 26 Jahren bei einem Aufenthalt in
Schleswig-Holstein kennengelernt und etwas nettes damit
erlebt. Aber das ist eine andere Geschichte ..

Romanesco ist der grune Bruder des weillen Blumenkohls. Aber da
er eine eigene Art ist, hat er einen eigenen Namen und ist von
Form und Geschmack her ein wenig anders.

Aber erst ist eine Kohlsorte und hat den typischen
Kohlgeschmack.

Meistens gart man ihn in kochendem Wasser. Man kann ihn aber
auch braten oder frittieren.
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Er eignet sich aber auch fiur ein Pesto, fur das man ihn sehr
klein schreddert, am besten in der Kuchenmaschine.

Dann brat man ihn in ausreichend Olivendl an, gibt noch
kleingeschnittenen Knoblauch hinzu und wirzt alles kraftig mit
Paprika, Ingwer und Kurkuma.

Fur mehr Flussigkeit und um den Romanesco auch anstandig zu
garen, wird er zunachst mit einem guten Schluck Sauvignon
blanc abgeldscht und dann darin gegart.

Zum Schluss kommen aber noch zwei Schopfloffel des Kochwassers
der Pasta hinzu, um das Pesto zu verlangern.

Und naturlich ein gutes Stick Parmigiano Reggiano, der frisch
gerieben wird und das Pesto verfeinert und schlotziger macht.

Fir 2 Personen:

= 1 Romanesco

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL geriebener Ingwer
=2 TL Kurkuma

=2 TL Paprika

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Sauvignon blanc

=2 Schopfloffel Pasta-Kochwasser
= 375 g schmale Bandnudeln
= Olivenol

= 50 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit schmalen.Bandnudeln

Romanesco putzen und den harten Strunk entfernen.
Roschen jeweils mit dem Stiel abschneiden.

Alle Rdéschen in der Kuchenmaschine grob zerschreddern.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Ol in einem Topf erhitzen.
Romanesco und Knoblauch hineingeben und anbraten.
Mit einem guten Schluck WeilBwein ablodschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise



Zucker kraftig wlrzen.

Alles vermischen und bei mittlerer Temperatur kurz kdcheln
lassen.

2 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben. Dazugeben.

Alles gut vermischen und noch kurz koécheln lassen.
Abschmecken.

Pasta durch ein Kiuchensieb geben und das Kochwasser
abschiutten.

Pasta zum Pesto geben.

Alles gut miteinander vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch mit Gemiise und
Ramen-Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/07/schweinebauch-mit-gemuese-und-ramen-nudeln/
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Mit Ramen-Nudeln

Eigentlich eher ein deutsches Rezept, wenn man die Zutaten wie
Schweinebauch oder Mangold betrachtet.

Aber da ist dann auch noch der Pak Choi als Gemuse, die
wlrzige Sauce aus dunkler Soja-Sauce und als Sattigungsbeilage
die Ramen-Nudeln.

Daher wird das Rezept erst einmal in die Kategorie ,Asiatisch“
eingeordnet.

Das Gericht sieht ja auf den Fotos auch eher so aus.
Aber es ist wlrzig, pikant und schmackhaft.

Und gerade die Ramen-Nudeln geben dem Gericht noch so einen
richtig schmackhaften Touch.

Fur 2 Personen:

= 4 Schweinebauch-Scheiben
= Salz



» Pfeffer

= Paprika

= 4 Blatter Mangold

= 2 Pak Choi

=4 EL dunkle Soja-Sauce
=4 EL Wasser

= 280 g Ramen-Nudeln

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit dunkler Soja-Sauce gewurzt
Schweinebauch quer in schmale Streifen schneiden.

In eine Schissel geben und mit Salz, Pfeffer und Paprika
wurzen. Etwas ziehen lassen.

Gemuse putzen und ebenfalls quer in schmale Streifen
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schweinebauch darin anbraten.



Gemuse dazugeben und mit anbraten.
Soja-Sauce und Wasser daruber geben.
Alles vermischen und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 3-4
Minuten garen.

Nudeln zu der Fleisch-Gemuse-Mischung geben und alles gut
vermischen.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Pasta mit Barlauch-
Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/06/gefuellte-pasta-mit-baerlauch-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/06/gefuellte-pasta-mit-baerlauch-pesto/

Mit gefullter Pasta

Frihling ist ja auch Saison fur Barlauch. Ich habe zwar ein
groBeres Waldstick in meinem Stadtteil, aber ich wirde dort
nie selbst Barlauch suchen und pflucken. Ich ware zu unsicher,
ob ich auch wirklich Barlauch finde und sammle und nicht
irgend ein anders Kraut, das vielleicht nicht genieBbar ist.

Also gehe ich den Umweg uber den Supermarkt und kaufe dort
frischen Barlauch in der Packung.

Ich bereite hier auch extra kein Pesto aus dem Barlauch zu,
indem ich ihn mit dem Pirierstab fein pilriere. Sondern belasse
ihn stuckig in der Sauce.

Der Barlauch entwickelt auch so sein leckeres, leicht nach
Knoblauch duftendes Aroma.

Und als Pesto gibt es einfach eine fertig geflillte, leckere
Pasta, die nur wenige Minuten Garzeit benotigt.

Fur 2 Personen:



= 2 Packungen gefillte Pasta (mit Tomate und Mozzarella, a
250 g)

= 2 Packungen Barlauch (a 150 g)

» 2 Zwiebeln

» Salz

- Pfeffer

= Zucker

» weiBer Burgunder

» 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden.

Barlauch diesmal nicht fein puriert
Barlauch putzen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und B&rlauch darin
andinsten.

Mit einem guten Schluck WeiBwein abldschen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Sauce abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem,
kochendem Wasser einige Minuten garen.

Pasta zu dem Pesto geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Chili con carne mit
Bandnudeln
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Ohne Kidney-Bohnen

Ich hatte mich getauscht. ich habe nach einem Rezept fur Chili
con carne recherchiert, war jedoch der Meinung, dass ich dafur
unbedingt Kidneybohnen als Zutat bendtige.

Dann stiel8 ich jedoch darauf, dass ich mich getauscht hatte
und diese nicht unbedingt fir ein Chili con carne notwendig
sind.

Es gibt durchaus Rezepte ohne diese Bohnen. Jedoch sind in
allen Rezepten zwei Zutaten gleichbleibend, das sind
Hackfleisch und Chili-Schoten. Wie es der Name des Gerichtes
schon sagt.

Anstelle der Chili-Schoten habe ich der Einfachheit halber
Chili-Pulver verwendet.

Dann kommen noch Tomaten aus der Dose, Paprika und diverse
Gewlrze hinein.

Als Beilage verwende ich Bandnudeln, die in das Chili con
carne hineinkommen und mit diesem gut vermischt werden.

Flur 2 Personen:

= 250 g gemischtes Hackfleisch
=1 rote Paprika

=1 Dose Tomaten (800 ml)

= 1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

 Pfeffer

= Chili-Pulver

= Zucker

= 350 g Bandnudeln

= 0livenodl

= Parmigiano Reggiano



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Mit Bandnudeln

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und klein schneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Fleisch darin einige Minuten
kross anbraten.

Gemuse und Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Chili-Pulver kraftig
wurzen.

Rosmarin dazugeben.

Alles vermischen und 30 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur kocheln lassen.



12 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in leicht gesalzenem,
kochenden Wasser garen.

Sauce abschmecken.
Pasta zum Chili con carne geben.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Kochwasser der Pasta
verlangern.

Alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Mit etwas frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit scharfem
Spinat-Pesto
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Mit viel Spinat und einigen Walnussen

Ein Rezept fur ein einfaches Pesto mit der Hauptzutat Spinat.
Es wird also ein grunes Pesto.

Verfeinert wird das Pesto noch mit klein gehackselten
Walnussen.

Und flr kraftigen Bums kommen zwei rote Chili-Schoten hinein.

Fir die Flussigkeit des Pestos verwende ich Sahne und
trockenen Weillwein.

Bei der Verwendung der Sardellenfilets brauchen Sie keine
Bedenken habe, dass das Pesto dann fischig schmeckt. Das 1ist
nicht der Fall. Die in Olivendl angebratenen Sardellenfilets
zerfallen beim Anbraten fast komplett und geben dem Pesto nur
eine salzige Wurze.

Fur 2 Personen:

= 350 g Penne Rigate



= 100 g frischer Spinat

= einige Walnusse

=2 rote Chili-Schoten

= 2 Sardellenfilets (Glas)

» Sahne
= weiller Burgunder
= Salz
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Wlrziges Peséo

Walnisse in der Kichenmaschine fein hackseln.

Spinat dazugeben und ebenfalls kurz fein hackseln.
Chili-Schoten putzen und quer in feine Ringe schneiden.
Sardellenfilets ebenfalls quer zerkleinern.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 8



Minuten garen.

Parallel dazu 0l in einem Topf erhitzen.

Filets und Chili-Schoten darin kurz anbraten.
Walnlisse und Spinat dazugeben.

Kurz unter Ruhren kocheln lassen.

Mit einem groBen Schuss Sahne ablodschen.
Ebenfalls einen groflen Schuss WeiBwein dazugeben.
Alles verruhren und weiter kocheln lassen.

Salzen und abschmecken.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben und zum Pesto geben.
Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tomatensuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/08/tomatensuppe/

Einfache, leckere Suppe
Eine einfache, schlichte Tomatensuppe.

Zubereitet aus passierten Tomaten. Mit etwas Wasser
verlangert.

Wer es ein wenig stuckiger mag, verwendet Tomaten aus der
Dose, die auch viel Fliussigkeit enthalten, und zerstampft sie
grob mit dem Stampfgerat.

Aber die Suppe hat kraftig Bums. Ich gebe namlich eine
kleingeschnittene rote Chili-Schote flr Scharfe hinein.

Und verfeinert wird die Suppe mit einem Schuss Sahne und einem
Schuss Cognac.

Und damit man beim Essen der Suppe ein wenig zu Kauen hat,
gare ich kleine Nudeln in der Suppe mit.

Flir 2 Personen:

» 400 ml passierte Tomaten (1 Packung)
= 200 ml Wasser

= Sahne

= Coghac

=1 rote Chili-Schote



eine kleine Handvoll (Suppen-)Nudeln
= Salz

schwarzer Pfeffer

= ein wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: 9 Min.

Chili-Schote putzen und quer in schmale Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Tomatensauce in einem kleinen Topf erhitzen.

Wasser dazugeben.

Jeweils einen Schuss Sahne und Cognac hinzugeben.
Chili-Schote und Nudeln dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles vermischen und Suppe 9 Minuten bei geringer Temperatur
kocheln lassen.

Prifen, ob die Nudeln durchgegart sind.
Suppe abschmecken.
Suppe auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Petersilie garnieren. Guten Appetit!

Pappardelle in Hummerbutter-


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/31/pappardelle-in-hummerbutter-sauce-mit-nordseekrabben/

Sauce mit Nordseekrabben

Mit viel Nordseekrabben

Hummerbutter hat zwei Vorteile: Sie lasst sich in der Dose im
Kihlschrank sehr lange aufbewahren. Und man kann mit ihr die
besten Suppen oder Saucen mit Fisch oder Meeresfruchten
zubereiten. Und die Zubereitung ist naturlich sehr einfach und
gelingt eigentlich immer.

Hier gebe ich Nordseekrabben in die Hummerbutter. Die Krabben
bekommen Sie bei jedem Discounter.

Die Sauce wird abgeldoscht einmal mit Sahne. Und zum anderen
mit etwas trockenem Weilwein verlangert.

Fertig ist eine leckere Sauce, die der Pasta beim Anrichten
einen leicht rotlichen Touch verleiht.

Als Pasta gibt es echte italienische Pasta, und zwar
Pappardelle.

Fur 2 Personen:

= 350 g Pappardelle
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= 200 g Nordseekrabben (1 Packung)
=4 EL Hummerbutter

= 200 ml Sahne

» weiller Spatburgunder

= Salz

= weiller Pfeffer

= Zucker

 Butter

Zubereitungszeit: 7 Min.

et

Schone, rote Sauce

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 7 Minuten garen.
Hummerbutter in einem kleinen Topf erhitzen.

Krabben hineingeben und kurz anbraten.

Mit Sahne und einem Schuss WeiBwein abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Sauce
abschmecken.

Pasta aus dem Kochwasser herausnehmen, in die Sauce geben und
alles gut vermischen.



Pasta mit Sauce in zwei tiefe Schalen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle mit Pesto rustico

Wirzig 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 Kuche.

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

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


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

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

Aber die beiden verwendeten, roten Chilis zaubern leider nur
eine leichte Scharfe in das Gericht. Jeder Schuljunge wirde
dieses Pastagericht liebend gerne esse. Wenn man scharf mag,
muss man anscheinend doch zu Habahneros oder Bih Jolokias
greifen. []

Fur 2 Personen:
Fur das Pesto:

=1 grolle Tomate

= 1/4 rote Paprika

1/4 gelbe Paprika
ein Stuck Aubergine
ein Stuck Zucchini

1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chili-Schoten
= etwas frische Petersilie
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

Flur die Pasta:

= 350 g Pappardelle
= Salz
= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit leckerer Pappardelle

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr Kklein
schneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten.
Salzen und pfeffern.

Unter Ruhren funf Minuten kraftig braten lassen.

Mit dem Stampfgerat grob zerstampfen.

Pesto abschmecken.

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

Pasta durch ein Kiuchensieb absieben, aber das Kochwasser
auffangen.

Etwa 10 Essloffel des Kochwassers zum Pesto geben und dieses
damit verlangern.

Pasat zum Pesto geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwel 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
fur Pasta. Was ich ja gerne mache.

Dieses Mal ein veganer Brotaufstrich aus Spinat und Walnussen.

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

Ich habe noch eine sehr reife Avocado kleingeschnitten und zum
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Brotaufstrich dazugegeben.

Und natirlich braucht der Brotaufstrich noch eine gehorige
Portion Salz und Pfeffer, denn als Brotaufstrich ist er
naturlich nicht sehr wirzig hergestellt.

Fur 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 schalen, in Spalten schneiden und dann kleinschneiden.

Kochwasser der Pasta in eine Schissel abgieRen.



Brotaufstrich und Avocado in einen Topf geben und erhitzen.

Einige Essloffel des Kochwassers dazugeben und die Sauce ein
wenig verlangern.

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-Kiirbis-Pesto

Schmale Bandnudeln
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In Italien weiB man, wie man kocht. Man bendtigt 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-Kirbis in das Pesto.

Alternativ kann man zu einem fertigen Pesto aus dem Glas
greifen, das eine gute Qualitat 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 bekommlicher!

Fir 2 Personen:

= 350 g schmale Bandnudeln

Fur das Pesto:

= 100 g getrocknete Tomaten (Packung)
= 1/2 roter Paprika

= ein Stuck Hokkaido-Kurbis

= 2 Knoblauchzehen

= ein Stuck Parmigiano Reggiano

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

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

Paprika putzen und entkernen.
Klirbis auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.
Knoblauch putzen und schalen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten fur das Pesto in eine Kuchenmaschine geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Einen guten Schluck Olivendl dazugeben.

Alles zu einem stuckigen Pesto zermahlen.

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

Kochwasser in einen anderen Topf abschutten.



Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta zum Pesto geben. Bei Bedarf das Pesto mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Marinierter Hahnchenschenkel
mit schmalen Bandnudeln

Schmale Bandnudeln mit Pesto

Erneut ein schones Rezept fur die Zubereitung eines frischen
Pestos.
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Zum Marinieren der Hahnchenteile. Und als Geschmacksgeber fur
die Pasta.

Das Pesto heiBt 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 bendtigt fast keine andere Wiurzmittel mehr fir das
Gericht.

Fir 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenstuck
= Riesling

= Salz

= 250 g schmale Bandnudeln

= Olivenol

Flur das Pesto:

= 50 g Rucola

= 50 g Mandeln

= ein Stuck Parmigiano Reggiano
 etwas Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Kross angebraten, in WeiBwein gegart

Mandeln in der Kiuchenmaschine fein reiben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe ebenfalls fein
reiben. Dazugeben.

Rucola und Petersilie dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Einen groRen Schluck 01 dazugeben.

Alles in der Kichenmaschine zu einem feinen, samigen Pesto
verarbeiten.

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

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen.
Schenkel auf beiden Seiten kross anbraten.

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



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

Hahnchenschenkel 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 1in
gerauchertem 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 geraucherten, getrockneten Tomaten. Die dem Pesto
sein Raucharoma verleihen. Sehr lecker.

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

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

Mein Kollege Michael hat Ubrigens einen kleinen Onlineshop mit
genau diesen Produkten, den Pasta Grande. Er ist Informatiker
und Spezialist flr das Content Management System WordPress und
hat mir bei Problemen mit meinem Foodblog schon des ofteren
ausgeholfen. AuBerdem betreibt er — wie oben erwahnt — den
Onlineshop Pasta Grande. Es ist eine Pasta- & Pesto-
Manufaktur. Michaels Traum ist, sich irgendwann vollstandig
uber den Shop zu finanzieren und seinen Lebensunterhalt damit
bestreiten zu konnen.

Der Shop bietet die unterschiedlichsten Produkte an. Pasta,
Pesto, Dressings, Risottos, Gewlrze, Teigmischungen und
naturlich Wein. Es sind auch viele vegane Produkte darunter.
Und last but not least erfahrt man im Blog des Shops etwas
uber 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 fangt man einmal mit dem Pesto-
Probier-Paket ,Die Klassiker” mit vier klassischen,
italienischen Pestos an. Und wahlt 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 ..

Flir 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
= Olivenol
= Parmigiano Reggiano

Fur das Pesto:

= 200 g geraucherte, getrocknete Tomaten (Packung)
= 100 g Parmigiano Reggiano

= 4 Knoblauchzehen

= 1-2 EL Aceto Balsamico di Modena

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

|

Lecker und schmackhaft

Tomaten in einer Schiussel mit kaltem Wasser eine Stunde
einweichen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kuchenreibe in eine Schussel
fein reiben.

Tomaten abtropfen lassen, kleinschneiden und dazugeben.

Knoblauch putzen, schalen, ebenfalls kleinschneiden und



dazugeben.

Balsamico-Essig dazugeben.

Mit Salz wirzen.

Einen guten Schluck Oliven6él hinzugeben.

Alles vermischen. Mit dem Purierstab fein purieren.

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

Parallel dazu Garnelen in einer Pfanne mit etwas Olivenol
erhitzen.

Pesto zu den Garnelen geben und mit erhitzen.
Pasta aus dem Kochwasser heben und zum Pesto geben.

Bei Bedarf das Pesto mit einigen Essloffeln des Kochwassers
verlangern.

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

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern 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 Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst 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 Verdunnen und einem Schuss Cognac gebildet.

FiUr Wirze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

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

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (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.

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 wurzen.

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

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.
Lebern darauf geben.

GrolSzugig Sauce daruber 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 schwabische Maultaschen - mit geschitzter
geografischer Angabe! — sind eine Erfindung von schwabischen
Monchen. Der Zeitpunkt ist mir nicht bekannt. Im Schwabischen
sind sie bekannt unter dem Begriff ,Herzgottsb’scheilerle”.

Der Freitag ist ja bekanntermaBen unter sehr religiosen
Menschen der Fastentag in der Woche, an dem man kein Fleisch
isst. Dazu gibt es noch die Fastenzeit im Jahresverlauf, in
der man Uber langere Zeit ebenfalls kein Fleisch isst. Sondern
nur Fisch und Gemuse.

Nun, die Schwaben waren schon immer findige Leute, wenn es um
Probleme und deren LOosung ging. Und so kamen wahrend der
Fastenzeit findige Monche auf die Idee, Fleisch im Fleischwolf
zu wolfen, in einer wiurzigen Farce zu verarbeiten und in einem
Pastateig zu verstecken. So nahmen sie an, dass Gott dies
nicht sehen wirde, sie das Fastengebot damit einhalten — aber
es insgeheim umgehen wirden — und sie auch in der Fastenzeit -
versteckt — Fleisch zu sich nehmen zu kdnnen. Sehr clever!

Damit waren die Maultaschen - besser gesagt, die
,Herzgottsb’scheiBerle” — geboren.



Bei diesem Rezept bevorzuge ich die Zubereitung in der Pfanne.
Die Maultaschen werden in dicke Scheiben geschnitten und in
Butter kraftig angebraten. Wirze benodtigen sie nicht, denn die
FUllung ist ja schon gewlrzt. Wer mochte, kann aber mit Salz
und Pfeffer nachwirzen.

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

Und ich gebe noch gewlrfelten Mozzarella uber die Maultaschen,
zum Uberbacken. Besser scheint jedoch zu sein, den Mozzarella
in dunne Scheiben zu schneiden und Uber die Maultaschen zu
geben. Denn gewurfelt schmilzt er einfach, sinkt auf den Boden
der Pfanne und wird dort knusprig und braun gebraten, die
Maultaschen somit aber nicht richtig Uberbacken.

Fur 2 Personen:

=700 g schwabische Maultaschen (2 Packungen a 350 g,
jeweils 6 Stuck)

= eine grolle Portion Krauterbutter

= 2 Mozzarella (2 Packungen a 125 g)

= 2 grolle Zweige Rosmarin

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



In viel Butter angebraten

Maultaschen in dicke Scheiben schneiden.
Mozzarella kleinwurfeln.

Blatter des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Maultaschen darin mehrere
Minuten kraftig anbraten. Dabei des Ofteren umruhren.

Rosmarin dazugeben und alles gut vermischen.

Mozzarella uber die Maultaschen geben, schmelzen und dabei ab
und zu umrihren.

Maultaschen auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Schweine-Gulasch 1in dunkler
Sauce mit Fagottini

Voller Teller, passt nicht auf das Foto ..

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

Gegart in dunklem Bratenfond. Fur etwas Scharfe mit zwei
ganzen roten Chili-Schoten.

Gewlrzt mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika.

Und fur noch mehr Wirze fur die Sauce mit kleinen
Lorbeerblattern.

Das ist so ganz ein Gericht fur 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 schoén
zart geschmort. Sauce lecker und schmackhaft. Und die gefullte
Pasta is(s)t (sich) auch wirklich aullergewohnlich.

Flir 2 Personen:

» 800 g Schweine-Gulasch (aus dem Schweinenacken)
= 300 ml Bratenfond

= 2 Chili-Schoten

= Salz

= Cayennepfeffer

= Paprikapulver

= 10 kleine Lorbeerblatter

» 500 g Fagottini (2 Packungen a 250 g)

= 0Olivenodl

» 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 kraftig wlrzen.



Ol in einem Topf erhitzen. Gulasch darin einige Minuten
kraftig anbraten.

Chili-Schoten und Lorbeerblatter dazugeben.

Mit dem Fond abldschen. Einmal gut umruhren. 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 fur das Gulasch.

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

Gulasch in die Mitte der Teller geben.
Sauce loffelweise Uber 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 fur ein Pesto
fur ein Pasta-Gericht.

So zum Beispiel Avocados. 0Oder auch Auberginen.

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

Aufgepeppt und gewurzt wird dieses Gericht durch italienische
Salami, die ich noch vorratig hatte.

Sie wird kleingewurfelt und in das Pesto gegeben. Man braucht
dann nicht mehr viel wirzen.

Als Pasta habe ich Maccheroni gewahlt.
Fur 2 Personen

= 350 g Maccheroni

= 200 g italienische, luftgetrocknete Salami
= 2 kleine Auberginen

= 2 Avocados

=1 rote Chili-Schote

» Chianti



= Salz
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Wirzige Sauce

Chili-Schote putzen und quer in Ringe schneiden.
Aubergine schalen und klein schneiden.

Avocado schalen, entkernen und grob zerteilen.

Die Haut der Salami abziehen und Salami kleinwurfeln.

0l in einem Topf erhitzen und Chili-Schote, Avocados und
Auberginen darin einige Minuten kraftig andunsten.

Gemuse mit dem Stampfgerat etwas zerstampfen.
Salami dazugeben.
Mit einem guten Schluck Chianti ablodschen.

Pesto 30 Minuten bei geringer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.



Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.
Pesto salzen und abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Das Pesto daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



