Tortiglioni mit
Riesengarnelenschwanzen 1in
Kiirbis-Tomaten-Sauce

- .

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

Dann bereitet man mit dem Purierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stuckige Sauce.

Professionelle Koche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schlieBlich nur das Fleisch der Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.
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Beli dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.
Knoblauch das notwendige Aroma.
Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

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

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

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

Die Sattigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kirbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

=225 g Riesengarnelenschwanze (Tiefkiuhlware, etwa 15
Stuck)

= ein groBes Stlck Butternuss-Kurbis

=4 Tomaten

= 1 Krautersaitling

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Peperoni

5 Lorbeerblatter

= Soave

=1 TL Gewlrzsalz

= Salz

= 1/2 Topf Basilikum

= Kirbiskernol



» 350 g Tortiglioni
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
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Lecker und wirzig
Herausnehmen und abkuhlen lassen. Haut entfernen. Strunk und

Kerngehause entfernen.
Fleisch kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Kirbis putzen, Kerngehduse entfernen und in kleine Wirfel
schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schissel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem grofen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.



Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave ablodschen.

Mit dem Gewilrzsalz wilrzen.

Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdocheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwanze dazugeben und noch einige Minuten
mitgaren.

Parallel dazu Tortiglioni in kochendem, 1leicht gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta auf zweili tiefe Pasta-Teller verteilen. Sauce mit
Garnelen daruber geben.

Etwas Kurbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Geschabte Spatzle mit Kirbis-
Tomaten-Sauce
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Samige Sauce mit Kurbis und Tomate
Mit Kurbisen kann man auch leckere Saucen zubereiten.

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

Dann bereitet man mit dem Purierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stuckige Sauce.

Professionelle Kdoche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schlieBlich 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, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.



Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

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

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

Urspriunglich waren italienische Tortiglioni als Pasta
angedacht. Ich hatte aber noch eine angebrochene Packung
geschabte Spatzle vorratig, und diese wollte ich endlich
aufbrauchen.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kirbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

= ein groBBes Stlck Butternuss-Kurbis
=4 Tomaten

» 1 Krautersaitling

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Peperoni

5 Lorbeerblatter

= Soave

=1 TL Gewlrzsalz

= Salz

= 1/2 Topf Basilikum

= Kirbiskernol

= 350 g geschabte Spatzle
= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Wirzig und lecker
Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehause entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schiussel geben.

Kirbis putzen, Kerngehduse entfernen und in kleine Wurfel
schneiden. Ebenfalls in die Schissel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schussel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem groflen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit dem Gewlirzsalz wirzen.



Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

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

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen. Sauce daruber geben.
Etwas Kirbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni mit Bratwurst-Brat
in Sahne-WeiRRweiln-Sauce
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Eine Anmutung wie normales Hackfleisch
Bratwurste sind normalerweise dazu da, dass man sie in Fett in

der Pfanne brat.

Hat man jedoch grobe Bratwirste, die nicht wie die
handelsublichen Bratwurste vorgegart sind, sondern frisches
Brat enthalten, kann man auch anders verfahren.

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

Letzteres kann man auch 1in abgewandelter Weise mit
vorgegarten, fertigen Bratwursten machen.

Einfach Bratwuste kleinschneiden, in die Kilchenmaschine geben
und fein hackseln.

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



Mit einigen Zutaten wie Sahne und WeiBwein kann man damit eine
leckere Bratwurstbrat-Sauce fur Pasta zubereiten.

Da die verwendeten Bratwurste von der 1industriellen
Herstellung schon mediterran gewlrzt waren, gebe ich nur noch
einen Teeloffel Krauter der Provence hinzu.

Fertig ist die Brat-Sauce.

Dazu echte italienische Pasta, in diesem Fall Maccheroni.

Fur 2 Personen

5 Bratwlrste (300 g, mediterran gewurzt)
= 100 ml Sahne

= Soave

=1 TL Krauter der Provence

= 350 g Maccheroni

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.



Wirzig und lecker
Wirste kleinschneiden, in eine Kuchenmaschine geben und fein
hackseln.

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

Brat darin anbraten.

Mit Sahne und einem Schluck Soave abloschen.

Krauter der Provence dazugeben.

Verruhren und kurz bei geringer Temperatur kocheln lassen.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Brat mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Spaghetti mit Hummer-Sauce
und Krautersaitlingen und
Knoblauch

Sehr leckere Sauce

Ich hatte eine Dose Hummerbutter gekauft. Von der Firma
Langbein Feinkostfabrik, die in Mecklenburg-Vorpommern
ansassig ist.

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

Die Hummerbutter besteht zum groBten Teil aus Butterreinfett.
Dann Auszuge aus Krustentieren. Und fur die Farbe zusatzlich
noch Paprikaextrakt. Somit zumindest keine kiunstlichen Farb-,
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Konservierungs- oder Verdickungsstoffe.

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

Oder auch schone Saucen fur Fisch, Hummer und Meeresfriuchte.
Oder auch fur Pasta.

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

Diese habe ich mit Whiskey und Sahne verfeinert.

Zusatzlich habe ich kleingeschnittene Krautersaitlinge und
Knoblauch in die Sauce gegeben.

Fur 2 Personen

= 350 g Spaghetti

= 2 gehaufte EL Hummerbutter
» 2 EL Mehl

= 3 Krautersaitlinge

= 4 Knobauchzehen

= 200 ml Gemlusefond

= 2EL Whiskey

= 2EL Sahne

= Salz

 weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.



Krautersaitlinge quer in dinne Scheiben schneiden.
Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Hummerbutter in einem Topf erhitzen.

Pilze und Knoblauch dazugeben und kurz anbraten.
Mehl dazugeben und anschwitzen.

Mit dem Fond abloschen.

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!



Pansen und Shiitake-Pilze 1in
Whiskey-Sahne-Sauce auf
Linguilne

Wirzig und schmackhaft
Ich liebe Innereien. Und vor allem Pansen.

Dieser wird zuerst vorgegart, indem er etwa 3-4 Stunde 1in
einem Gemiusefond gegart wird.

Dann wird er weiterverarbeitet. Oder portionsweise fur weitere
Gerichte eingefroren.

In diesem Fall brate ich ihn in Olivenol kross an.

Zusammen mit Shiitake-Pilzen. Ich mag auch diese Pilze
wirklich sehr gern.

Somit habe ich als Hauptzutaten fur dieses Gericht zwei
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Zutaten, die ich sehr schatze.

Die flussige Sauce bilde ich mit Whiskey, mit dem ich Pansen
und Pilze flambiere. Achtung beim Flambieren, je nach Menge
des Whiskeys ergibt dies eine sehr grolle Stichflamme, mit dem
man sich gern die Haare versengt. []

Dann kommt Sahne hinzu.
Und schlielSlich wird noch gewlrzt.

Als Beilage gibt es italienische Pasta dazu. Und zwar
Linguine.

Lecker!
FUur 2 Personen

= 300 g vorbereiteter Pansen
= 150 g Shiitake-Pilze

= 200 ml Sahne

= Scotch-Whiskey

= Salz

= weiller Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 350 g Linguine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.
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Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.
Pilze ebenfalls in kleine Stucke schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen und Pilze darin 10
Minuten kross und knusprig braten.

Wahrenddessen Pasta 10 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Einen guten Schluck Whiskey Uber den Pansen und die Pilze
geben und diese damit flambieren.

Sahne dazugeben.

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

Pasta in zwel tiefe Pasta-Teller geben.
Pansen, Pilze und Sauce Uber die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!



Frische Tortellini mit
Gemiise-Allerlei in frischer
Tomaten-Zitronen-Sauce

Sehr lecker

Frische Tortellini. Zwar industriell gefertigt und in der
Packung. Aber eben frische Pasta. Gefullt mit Ricotta und
Spinat.

Dazu ein Gemuse-Allerlei mit Bohnen, Spargel, Zucchini,
Lauchzwiebel und Knoblauch. Und frischem Basilikum.

Da die Bohnen am langsten brauchen, werden sie als erstes in
Butter angebraten.
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Leicht tomatisiert mit Tomatenmark. Und fruchtig-frisch
verfeinert mit Zitronenschalen-Abrieb und -Saft.

Fur 2 Personen

»1 kg Tortellini (2 Packungen a 500 g, gefullt mit
Ricotta und Spinat)

1 Zucchini

10 Stangenbohnen

= 10 grune Spargel

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=1 EL Tomatenmark

= Schalenabrieb und Saft von 2 Bio-Zitronen
= 1/2 Topf Basilikum

= 2 Tassen Gemiusefond (400ml)

= Salz

» weiller Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.
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Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Bohnen separat aufbewahren.

Blatter des Basilikums abzupfen und kleinschneiden.

Schale der Zitronen auf einer kleinen Kichenreibe in eine
Schale abreiben.

Dann den Saft der Zitronen auspressen und dazugeben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und zuerst die Bohnen einige
Minuten anbraten. Dann das restliche Gemiuse dazugeben und
alles einige Minuten weiter kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Fond abldschen.

Zitronenschale-Abrieb und -Saft dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Basilikum dazugeben.



Alles gut vermischen.
Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser zwei Minuten garen.

Tortellini auf zweli tiefe Pasta-Teller verteilen und jeweils
eine Halfte des Teller einnehmen lassen.

In die jeweils andere Halfte des Tellers das Gemuse-Allerlei
mit Sauce geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliatelle mit
Avocado-Basilikum-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/17/frische-tagliatelle-mit-avocado-basilikum-pesto/
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Voller Teller ..

Frische Tagliatelle. Zwar nicht selbst hergestellt. Sondern
industriell aus der Packung. Aber zumindest frisch. Das merkt
man an der kurzen Kochzeit, denn sie ist in zwei Minuten
gegart.

Dazu ein leckeres Pesto. Hauptzutaten hierflr sind Avocado und
frisches Basilikum.

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Schalotte, Lauchzwiebel
und Knoblauch.

Ich puriere das Pesto nicht mit dem Purierstab. Denn ich will
ein stuckiges Pesto. Also nehme ich nur das Stampfgerat und
zerstampfe das Pesto nach dem Garen.

FiUr die Flissigkeit beim Pesto nehme ich zum ersten Abloschen
einen trockenen Chardonnay. Dann aber noch eine Menge vom
Kochwasser der Pasta. Denn dieses hat ja Salz und Starke der
Pasta und wirzt und bindet somit auch das Pesto.



Fur 2 Personen

» 600 g frische Tagliatelle (1 Packung)
= 2 Avocados

= 2 groBe Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 2 gelbe Peperoni

=1/2 Topf frisches Basilikum
= Salz

» weiller Pfeffer

= 0Olivenodl

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.

Avocado putzen, schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Schalotten, Lauchzwiebeln, Knobkauchzehen und Peperoni putzen,
gegebenefalls schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotten, Lauchzwiebeln,



Knoblauch und Peperoni darin glasig dunsten.
Avocado dazugeben.

Basilikumblatter dazugeben.

Mit einem Schluck Chardonnay abléschen.
Salzen und pfeffern.

Verruhren und kurz kocheln lassen. Mit dem Stampfgerat grob
zerstampfen.

Pasta zwei Minuten in einem Topf mit kochendem, 1leicht
gesalzenem Wasser garen.

Etwa 10 Essloffel Kochwasser zum Pesto geben. Gut verruhren.
Kochwasser der Pasta abschutten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini mit schwarzer
Bohnen-Sauce, Avocado und
Basilikum
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Einfach, lecker, wirzig
Mit Ricotta und Spinat gefullte Tortellini. Aus der Packung.

Dazu ein einfaches Pesto, bei dem ich einfach mal variiert und
kreiert habe.

Als Hauptzutat eine asiatische schwarze Bohne-Sauce fur die
Wirze.

Dann kleingeschnittene Avocados.
Und schlieRlich noch frische Basilikumblatter.

Also ein wenig Osten mit ein wenig Westen vermischt. China und
Italien. Ubrigens die beiden L&nder, in denen als erstes die
Pasta erfunden wurde. Im Westen wie im Osten. In China hiel
diese dann naturlich anders.

Fur 2 Personen

=800 g Tortellini (mit Ricotta und Spinat gefiallt, 2
Packungen a 400 g)



= 2 Avocados

=4 EL schwarze Bohnen-Sauce
=1/2 Topf Basilikum

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Acocados schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Avocados darin kurz anbraten.
Basilikumblatter dazugeben.

Schwarze Bohnen-Sauce dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Alles gut vermischen und kurz kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta in einem Topf mit kochendem, 1leicht



gesalzenem Wasser zwei Minuten garen.

Etwas von dem Kochwasser zum Pesto geben. Alles gut
vermischen. Pesto abschmecken.

Pasta zum Pesto geben. Vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinekrustenbraten mit
Tagliatelle i1n Rum-Sauce

Ganz nach dem Motto meines Foodblogs — Nudeln, Fleisch und
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Sauce ..
Rum, Whiskey oder Cognac passt ja immer gut zu Fleisch.

Entweder flambiert man das Fleisch damit. Oder verwendet die
Spirituose in groBerer Menge fur die Sauce.

So habe ich es bei diesem Braten gemacht. Und habe ihn in
einer Sauce aus Rum und Wasser geschmort.

Als Wurze fur den Braten verwende ich nur eine Fleisch-
Gewlrzsalz-Mischung. Diese reicht aus, die Sauce zu wiurzen.
Nachwlrzen ist nicht notwendig.

Von der Optik und dem Geschmack erinnert der Braten doch eher
an ein gepokeltes Kasseler. Denn der Braten ist kraftig rot
und auch leicht salzig. Aber er schmeckt!

Bei der Kruste — oder besser gesagt Schwarte — mache ich mir
nicht die Muhe, diese noch unter dem Grill zum Aufpoppen zu
bringen, damit sie die Bezeichnung ,Kruste” auch verdient.
Meistens gelingt mir dies namlich nicht richtig. Ich schmore
sie einfach mit der Sauce mit, sie gibt dem Braten Geschmack
und ist sehr lecker.

Als Beilage wahle 1ich frische Tagliatelle aus der
Packung. Diese ist in zwei Minuten in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser gegart.

Fur 2 Personen

= 500 g Schweinekrustenbraten
= 1 grolle Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

» Fleisch-Gewlrzsalz-Mischung
=200 ml Rum (40 % Alkohol)

= 200 ml Wasser

= 300 g frische Tagliatelle

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Braten auf allen Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.
Zwiebel und Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen. Braten auf allen Seiten kross
anbraten. Herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch hineingeben und einige Minuten Kkross
anbraten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Rum und dem Wasser abloschen. Roststoffe vom Topfboden
mit dem Kochloffel gut abldsen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Zwel Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in leicht gesalzenem,
kochendem Wasser garen.



Braten herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
tranchieren. Auf zwei Teller verteilen.

Pasta dazugeben. Sauce Uber die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!

Linguilne mit
Hackfleischballchen

Sehr wirziges und empfehlenswertes Pasta-Gericht

Ein Rezept fur ein Gericht mit Pasta und Hackfleischballchen.
Das sehr lecker und ausgesprochen gut ist.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Dafur verwende
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ich gemischtes Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und
Petersilie.

FUr mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine 1in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natirlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker.

FiUr etwas Sauce fur die Pasta brate ich kleingeschnittene
Kirschtomaten in Oliveno6l an. Gebe frische Basilikumblatter
und Knoblauch hinzu. Wirze mit Salz und Pfeffer. Und
verlangere die Sauce mit etwa 10 Essloffel des Kochwassers der
Pasta. Dieses enthalt ja Starke der Pasta und Salz und bindet
somit die Sauce gut ab.

In dieser Sauce erhitze ich die frittierten
Hackfleischballchen noch einige Minuten.

Fur 2 Personen
Flur die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
= 1 trockene Schrippe
200 ml Milch
8 EL Semmelbrosel
1 grolBe Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
=3 Eier
rosenscharfes Paprikapulver
= Salz
= Pfeffer
= Zucker

Zusatzlich:

= 350 g Linguine



= 1/2 Topf Basilikum
= 20 Kirschtomaten

= 6 Knoblauchzehen

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 20 Min.

Flur die Hackfleischbéallchen:

Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.



Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedrickten
Schrippenstucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.

Eine Stunde ziehen 1lassen, damit die Semmelbrosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand sehr kleine Ballchen daraus rollen und auf einen
Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen und auf ein Kichenpapier geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Tomaten vierteln.
Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Blattchen des Basilikum abzupfen.

Reichlich Olivenol 1in einer Pfanne erhitzen. Tomaten
hineingeben und kraftig anbraten.

Knoblauch und Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

10 Essloffel des Kochwassers der Pasta hinzugeben. Alles gut
vermischen.

Hackfleischballchen einige Minuten in der Sauce erhitzen.



Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Ballchen mit der Sauce daruber geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linguine mit Chorizo

Ohne Gewurze, die Chorizos bringen genugend Wurze mit
Einfaches Rezept.
Mit wenigen, frischen Zutaten.

Und so gut wie keine Gewlrze.
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Denn die spanischen Chorizo bringen genuiugend Wirze und Scharfe
mit.

Abgeldéscht wird einem roten Primitivo, einem Wein aus Italien,
fur ein kleines SoRchen.

Fur 2 Personen

» 350 g Linguine

= 400 g Chorizo (10 Stuck)
 Primitivo

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten garen.
Chorizo in kleine Sticke schneiden.

In einer Pfanne ohne Fett bis etwa zum Ende der Garzeit der
Pasta kross und knusprig unter Ruhren braten.

Mit einem Schluck Primitivo abloschen. Verruhren.



Kochwasser der Pasta abgielSen.

Pasta zu den Chorizo geben. Alles gut vermischen.
Auf zwel tiefe Schalen verteilen.

Mit Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linguilne mit Avocado-
Basilikum-Pesto

Wirziges Pesto

Ein einfaches Pasta-Rezept. Mit einem frisch zubereiteten
Pesto.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/

Fir die Pasta verwende ich italienische Linguine.

Und fur das Pesto Avocado und Basilikum. Und noch etwas
frischen oder getrockneten Rosmarin.

Dazu die ublichen Pesto-Zutaten Olivenol und Parmigiano
Reggiani.

Gewlrzt mit Salz und Pfeffer.

Beim Abschmecken des Pesto stellte ich fest, dass etwas Saure
fehlt. Also gab ich noch etwas WeiBBwein-Essig hinzu.

FUur 2 Personen:

= 350 g Linguine
= Salz

Fur das Pesto:

=2 reife Avocado

= 10 Zweige frischer Basilikum

= frisch geriebener Parmigino Reggiano

= Olivenol

=1 TL frischer oder getrockneter Rosmarin
=2 EL Weillwein-Essig

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten
kochen.

Avocado schalen, entkernen und in eine hohe, schmale
Ruhrschiussel geben.

Blattchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano Reggiano und Olivendl dazugeben. Ebenfalls den
Rosmarin und den Essig.

Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Mit dem Purierstab fein purieren.
Abschmecken.

Etwas Kochwasser der Pasta zuruckbehalten. Restliches
Kochwasser abschutten.

Pesto in den gleichen Topf geben. Etwas Kochwasser
dazugeben. Pesto erhitzen.



Pasta dazugeben und alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei Pastaschalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle mit Paprika-Wurst

Wirzige, kross gebratene Wurstwirfel

Fur dieses leckerer Pasta-Gericht verwendet man eine
sidlandische Wurst mit Paprika, eventuell mit Chili, die schon
wlrzig und ein wenig scharf ist. Dazu zahlt z.B. eine
italienische Salami picante, eine Salsiccia oder eine
spanische Chorizo.

Die Wurst wird einfach in kleine Wurfel geschnitten und ohne
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Fett in der Pfanne kross und knusprig geboten.

Dann kommt ein wenig guter Rotwein, hier ein Bordeaux, dazu,
um fur die Pasta eine Sauce zu bilden.

Das Gericht kommt ohne weitere Gewlrze aus, die Wurst bringt
schon genugend Wirze mit.

Fiur die Pasta verwende ich eine original italienische
Pappardelle, die sehr lecker schmeckt.

Vor dem Servieren noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano
daruber.

Fur 2 Personen

= 4 pikante Wirste mit Paprika (a etwa 100 g)
= Bordeaux

= 375 g Pappardelle

= Salz

= Parmigiano Reggiano



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 7 Min.
Wirste in kleine Wurfel schneiden.
Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Wahrenddessen Wurste in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten
kross und knusprig braten.

Einen guten Schluck Bordeaux dazugeben. Roststoffe vom Boden
der Pfanne ablosen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Wurst mit Sauce daruber geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Regiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gyoza
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Leckeres, asiatisches Fastfood, dazu helle Sojasauce

Nochmals Fastfood. Diesmal jedoch aus asiatischen Regionen,
spezieller aus Japan.

Frisch gefullte und zubereitete Teigtaschen. Gefullt mit
Hihnchenfleisch. Und mit Gemuse und Gewlrzen.

Die Gyoza sind zwar nicht ganz frisch zubereitet, aber sie
sind in einer Asia-Frische-Box, was bedeutet, dass sie
wirklich nur sehr wenige Tage haltbar sind. Ahnlich wie Sushi,
das man ja auch frisch zubereitet als Takeaway bekommt und das
man moglichst noch am gleichen Tag essen soll.

Zu den Gyoza gibt es helle Sojasauce als Dip.

Zubereitet werden die Teigtaschen, indem man sie etwa 2-3
Minuten entweder in der Mikrowelle oder in einer Pfanne mit
etwas Fett erhitzt.

Fir 2 Personen



= 2 Packungen Gyoza (a 200 g)
= helle Sojasauce

Zubereitungszeit: 2 Min.

Gyoza auf zwei kleine Teller verteilen.

In zwei Durchgangen 2 Minuten bei 800 Watt in der Mikrowelle
erhitzen.

Sojasauce auf zwei kleine Schalchen verteilen und dazu
reichen.

Sofort servieren. Guten Appetit!




Demae Ramen Chicken

Fastfood, aber lecker
Ein Rezept fur die Fastfood-Freaks.

Wobei man dies sicherlich nicht als Rezept bezeichnen kann.
Steht ja alles auf der Verpackung.

Aber sehr selten kommt bei mir so etwas auch einmal zur
Zubereitung.

Und so schlecht schmeckt die Fertig-Nudelsuppe nicht.

Und niemand kann von mir erwarten, dass ich fur eine leckere,
japanische Nudelsuppe die frischen, japanischen Nudeln auch
noch selbst zubereite. Diese Fertigkeit habe ich nicht.

Ein Chinese, mit dem ich vor sehr langer Zeit in einer
Wohngemeinschaft zusammengewohnt habe, sagte mir damals, man
solle von diesen Fertig-Nudelsuppe nicht mehr als eine pro
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Woche zubereiten und essen. Sonst kann man Gesundheitsschaden
davon tragen. Er als Chinese wird das gewusst haben.

Gegessen wird mit Essstabchen und Loffel.

Also, Fastfood-Freaks! Einmal pro Woche ist es gestattet.
Ansonsten greift zu frischen Produkten und bereitet Euch etwas
Frisches, Gutes und Anstandiges zu!

Fur 2 Personen

= 2 Packungen Demae Ramen Chicken
=1 1 Wasser
= heller Sesam

Zubereitungszeit: 3 Min.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.
Nudeln hineingeben und drei Minuten kochen.

Von der Herdplatte nehmen.

Suppenpulver und Ol aus der Packung hineingeben und gut



verruhren.
Auf zwei Suppenschalen verteilen.
Mit etwas frischem, hellem Sesam bestreuen.

Sofort servieren. Guten Appetit!

Frische Tagliatelle in
Thymian-Butter

Lecker in Thymian-Butter geschwenkt
Einfach. Aber lecker.

Ich bin dieses Mal ausnahmsweise nach dem Serviervorschlag auf
der Packung der frischen Pasta gegangen, in dem namlich die
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Zubereitung in Thymian-Butter empfohlen wird.

Also habe ich frischen, kleingeschnittenen Thymian in Butter
gegeben und die Pasta darin kraftig geschwenkt.

Dann noch etwas frisch gemahlenes Meersalz und scharzer
Pfeffer.

Fertig ist ein einfaches, schnell zubereitetes, aber leckeres
Gericht.

Fur 2 Personen

» 300 g frische Tagliatelle (1/2 Packung)
= viel frischer Thymian

 Butter

» frisch gemahlenes Meersalz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.

Pasta nach Anleitung drei Minuten in kochendem, leicht



gesalzenen Wasser garen.

Durch ein Kuchensieb abschutten.

Thymian kleinschneiden.

Eine sehr grofle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.
Thymian hineingeben.

Pasta dazugeben.

Alles kurz in der Pfanne umherschwenken.

Mit Salz und Pfeffer wiurzen.

Pasta auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



