Casarecce mit Avocado-Pesto

Ein leckeres Rezept fur Pasta mit Pesto.

Als Pasta wahle ich Casarecce, das sind kleine, schmale Nudeln
aus Vollkornmeh'l.

Und fur das Pesto als Hauptzutat Avocados. Diese verfeinere
ich mit Lauchzwiebeln und Koblauch. Wirze mit einer
asiatischen Toban-Djan, die auch eine leichte Scharfe an das
Pesto bringt. Und naturlich frisch geriebenem Parmigiano
Reggiano. Natlirlich kommt auch ein guter Schluck Ol an das
Pesto, dieses Mal kein Olivendl, sondern Rapsdl, da ich eine
Flasche nativ kaltgepresstes Raps6l gekauft habe. Das 01 ist
ebenfalls sehr lecker und gibt dem Pesto etwas Samigkeit.

[amd-zlrecipe-recipe:1186]

Hackbraten mit frischer
Pappardelle und Tomaten-Sugo


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/03/casarecce-mit-avocado-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/29/hackbraten-mit-frischer-pappardelle-und-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/29/hackbraten-mit-frischer-pappardelle-und-tomaten-sugo/

Leckere, frische Pasta

Es ist das erste Mal, dass ich ein Rezept veroffentliche, das
bei den drei Hauptkomponenten komplett auf drei Grundrezepte
in meinem Foodblog zuruckgreift.

Ich schicke Sie hiermit bei der Zubereitung des Gerichts durch
drei weitere Webseiten und Rezepte.

Aber, wenn Sie die drei Hauptkomponenten zubereitet haben,
sind Sie auf der sicheren Seite, denn es ist alles frisch
zubereitet.

Die einzige Variation, die ich vorgenommen habe und die Sie
vielleicht auch machen moéchten: Ich habe in das Tomaten-Sugo
noch etwas Bih-Jolokia-Pulver, also scharfes Chili-Pulver,
gegeben, um dem Sugo doch einen schonen, scharfen Touch zu
geben.

[amd-zlrecipe-recipe:1184]


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/A5D388DB-9D8C-44F3-9E0C-4A8FFFD9B944.jpeg

Tortiglioni-Speck-Auflauf

Ein einfacher, leckerer Auflauf mit frischen Zutaten.

Pasta. Speck. Petersilie. Béchamel-Sauce mit Parmigiano
Reggiano.

Speck und Béchamel-Sauce bringen geniigend Wirze mit.

Zusammen in eine Auflaufform gegeben. Und in einem Durchgang
in der Mikrowelle gegart und zubereitet.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:1178]

Putenfleisch mit Champignons
und Oliven und Tagliolini

Hier habe ich einfach etwas improvisiert.

Und Zutaten verwendet, die ich gerade vorratig hatte.
Putenfleisch, Oliven und Champignons.

Dazu etwas trockener Chardonnay fur eine Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal industriell gefertigte
Tagliolini.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/22/tortiglioni-speck-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/17/putenfleisch-mit-champignons-und-oliven-und-tagliolini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/17/putenfleisch-mit-champignons-und-oliven-und-tagliolini/

[amd-zlrecipe-recipe:1133]

Garnelen 1in WeilRBweiln-Sauce
mit frischer Fettuccine

Meeresfruchte aus dem Gefrierschrank.
Mariniert in mediterranen Krautern.

Einfach in Butter in der Pfanne gebraten.
Mit Chardonnay eine leckere Sauce gebildet.

Dazu wieder einmal frische, leckere Pasta, die ich mit meiner
Pastamaschine herstelle.

[amd-zlrecipe-recipe:1130]

Frische Penne mit Jackfrucht
in WeiBweiln-Sauce

Erneuert ein Rezept mit frisch hergestellter Pasta.
Ich stelle dieses Mal frische Penne her.

Als Besonderheit gibt es zur frischen Pasta ein Jackfrucht-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/garnelen-in-weisswein-sauce-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/garnelen-in-weisswein-sauce-mit-frischer-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/frische-penne-mit-jackfrucht-in-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/15/frische-penne-mit-jackfrucht-in-weisswein-sauce/

Gemuse.

Jackfrucht ist eine Frucht oder ein Gemuse, das an einem Baum
wachst.

Es ahnelt von der Struktur her pulled pork, also gezupftem
Schweinefleisch.

Diese Jackfrucht, die ich verwende, ist in einer Paprika-
Marinade mariniert. Und schmeckt wirklich vorzuglich.

Ich verstehe es in keinster Weise, warum es Produzenten gibt,
die vegetarisches Fleisch aus vegetarischen Zutaten
herstellen, nur um es dann auch als ,Fleisch” zu titulieren,
obwohl es doch vegetarisch ist.

Warum muss man so etwas produzieren? Und stellt nicht einfach
nur Produkte aus vegetarischen Zutaten her? Wie in diesem
Fall, wo man die Zutat als Jackfrucht bezeichnet, die sie ja
auch ist. Obwohl sie doch von der Struktur und dem Geschmack
wirklich an das genannte Schweinefleisch erinnert.

Mir unverstandlich.

[amd-zlrecipe-recipe:1131]

Innereien-Taschen

Ein Rezept fur Taschen aus dem Backofen mit einer Innereien-
Fuallung.

Fir den Teig habe ich es mir einfach gemacht und fertigen
Pizzateig mit Backpapier aus der Packung verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/11/innereien-taschen/

Also ein Hefeteig.

[amd-zlrecipe-recipe:1126]

Frische Innereien-Ravioli mit
Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Hier ein Rezept fur frische Ravioli, die ich mit einer Farce
aus Innereien, Gemuse und Gewlrzen fulle.

Die selbst hergestellten Ravioli gelingen wunderbar. Nur sind
die Teigplatten, die ich mit meiner Pastamachine hergestellt
habe, doch eher fur Lasagne geeignet, als fur Ravioli. Sie
sind etwas dick.

Aber die Fullung ist sehr wiurzig und schmeckt gut.

Ich klappe die Teigplatten mit der Fullung zusammen und presse
die Rander aufeinander. Vorsichtshalber sollte man aber die
Rander doch mit einer Gabel fest zusammendricken, damit die
Ravioli beim Garen nicht aufplatzen.

Ich lasse die Ravioli daher auch nur in ganz leicht kochendem
und nicht stark sprudelnden Wasser garen, um ein Aufplatzen zu
vermeiden.

Auch bei dieser gefullten Pasta gilt wieder, wenn sie an der
Wasseroberflache schwimmen, sind sie gar.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/

[amd-zlrecipe-recipe:1125]

Nackenbraten in dunkler Sauce
mit Garofalo

Hier ein Rezept fur einen leckeren Nackenbraten, den ich in
Rotwein 3 1/2 Stunden schmore.

Der Braten gelingt erwartungsgemall sehr gut, und man braucht
kein Messer, um das Fleisch zu zerteilen.

Leider hat die lange Schmorzeit und das weichgeschmorte
Fleisch auch einen Nachteil: Man kann den Braten nicht mehr
richtig in Scheiben schneiden und schon anrichten, da er
einfach zu sehr zerfallt.

Dazu eine leckere Pastasorte als Beilage.

Und die Sauce mit Tomatenmark, Rotwein und Gewlrzen gelingt
naturlich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1117]

Deutsches 0sso Bucco mit


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/30/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-garofalo/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/30/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-garofalo/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/26/deutsches-osso-bucco-mit-frischer-tagliatelle/

frischer Tagliatelle

Meine neue Nudelmaschine funktioniert jetzt auch beim
wiederholten Mal der Pasta-Zubereitung.

Auch nach dem ersten Spuldurchgang durch die Spulmaschine.

Der Zusammenbau der Maschine nach dem Spulen ist zwar etwas
schwierig, aber ich habe ihn jetzt verstanden, die Maschine
funktioniert nun auch wieder nach dem Spilen und ich kann
wieder schone, leckere Pasta zubereiten.

Dieses Mal gibt es frische Tagliatelle.

Als Hauptprodukt bereite ich jedoch eine Art deutsches 0sso
Bucco zu.

Und zwar nicht mit Rinderbeinscheibe wie in der klassischen,
italienischen Weise.

Sondern ich verwende deutsches Suppenfleisch.

Aber ich bereite das Suppenfleisch klassisch wie ein 0sso
Bucco zu, mit Zwiebeln, Knoblauch und etwas Suppengemuse. Dann
Tomatenmark. Und die Sauce bilde ich natirlich mit trockenem
Rotwein.

Fir mehr Geschmack gebe ich noch einige Lorbeerblatter in die
Sauce.

Ich schmore das Suppenfleisch ganze 3 1/2 Stunden.

Wie zu erwarten war, braucht man fur das Fleisch kein Messer,
man kann es mit der Gabel zerteilen.

Und die Sauce gelingt wirklich auBerordentlich gut.
Von den herrlichen, frischen Pasta mal ganz abgesehen.

Ein passendes Rezept fiur mein Foodblog: Nudeln, Fleisch und


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/26/deutsches-osso-bucco-mit-frischer-tagliatelle/

Sauce. []

[amd-zlrecipe-recipe:1111]

Frische Oregano-Pappardelle
mit Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Ich hatte ja meine Pastamaschine schon zwei Male an den
Kundendienst eingeschickt, weil sie defekt war.

Beim ersten Mal wurde ein Teil ausgetauscht. Sie funktionierte
zwel Mal zum Zubereiten von Pasta. Dann gab sie wieder den
Geist auf.

Beim zweiten Mal wurde die Maschine komplett getauscht und ich
erhielt einen neuen Artikel.

Da habe ich mich doch gleich einmal daran gemacht, wieder
frische Pasta zuzubereiten.

Und beim ersten Mal klappte dies auch anstandslos.

Jetzt hoffe ich nur, dass die Maschine weiterhin ihren Dienst
tut und ich des o6fteren frische Pasta zubereiten kann.

Ich habe frische Pappardelle nach dem Grundrezept zubereitet.

Verfeinert habe ich die Pappardelle mit fein puriertenm,
frischem Oregano. Ich habe somit grune Pasta zubereitet.

Sie ist sehr gut gelungen und sehr lecker. Mit dem guten


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/24/frische-oregano-pappardelle-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/24/frische-oregano-pappardelle-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/24/frische-oregano-pappardelle-mit-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/

Olivenol und dem Parmiagiano Reggiano gewiurzt schmeckt sie
auBerordentlich gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1110]

Hahnchenherzen mit Soja-Sauce
und Rote-Linsen-Pasta

Ein Innereien-Rezept.

Aber doch sehr wohlschmeckend. Denn gebratene Hahnchenherzen
schmecken eigentlich immer gut.

Ich bilde die Sauce einfach aus etwas dunkler Soja-Sauce. Wer
mochte, kann die Sauce gern auch mit etwas Wasser verlangern.

Ich habe die Pasta als Beilage zuerst einmal ausprobiert. Aber
sie hat mit den roten Linsen ein merkwlrdiges Mundgefuhl, sie
schmeckt mir nicht so besonders.

[amd-zlrecipe-recipe:1100]

Hahnchenbrustfilet-Ragout 1in


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/10/haehnchenherzen-mit-soja-sauce-und-rote-linsen-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/10/haehnchenherzen-mit-soja-sauce-und-rote-linsen-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/

Fleischfond auf frischer
Tagliatelle

Ein einfaches Ragout mit Hahnchenbrustfilets.
Dazu etwas Gemlse.
Abgeldoscht wird mit Fleischfond.

Als Beilage Penne Rigate.

[amd-zlrecipe-recipe:1087]

Pilzragout mit frischer
Tagliatelle

Ein vegetarisches Pilzrezept.

Leckeres Ragout aus braunen Champignons.
Verfeinert mit einigem zusatzlichen Gemise.
Ich bilde die Sauce mit etwas Riesling.

Als kleine Farbzugabe gebe ich kurz vor dem Servieren noch
etwas kleingewiegte, frische Petersilie dazu.

Als Beilage frische Tagliatelle, die nur einige Minuten
Zubereitung bendtigen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/29/haehnchenbrustfilet-ragout-in-fleischfond-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/28/pilzragout-mit-frischer-tagliatelle/

[amd-zlrecipe-recipe:1086]

Kalbslungen-Ragout mit

frischer Tagliatelle 1n
dunkler Sauce

Hier ein weiteres Rezept zu meiner Woche der Innereien.

Kalbslunge. Dies ist zwar nicht unbedingt jedermanns Sache.
Aber als Alternative zu einem Rinder- oder Schweine-Ragout
schmeckt dies doch wirklich sehr gut.

Die kleingeschnittene Kalbslunge hat eben aufgrund der
Struktur der Lunge eine leicht schaumige, fluffige Konsistenz.
Aber in der wlurzigen Sauce schmeckt sie hervorragend.

Ich hatte urspringlich sechs Stunden Schmorzeit geplant.
Allerdings habe ich erst abends mit dem Kochen begonnen. Und
da erschienen mir auch 4 1/2 Stunden ausreichend.

Ich gare die Kalbslunge in einer Sauce aus Rotwein, Gemisefond
und etwas Limettensaft.

Dazu viel verschiedenes, kleingeschnittenes Gemilse.
FUr mehr Geschmack einige Lorbeerblatter.

Da ich die Sauce eine Stunde vor Ende der Garzeit noch eine
Stunde ohne Deckel kocheln und reduzieren lasse, ergibt dies
eine sehr kraftige, wilrzige und wohlschmeckende Sauce.

Und als Beilage frische Tagliatelle.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/14/kalbslungen-ragout-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/14/kalbslungen-ragout-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/14/kalbslungen-ragout-mit-frischer-tagliatelle-in-dunkler-sauce/

[amd-zlrecipe-recipe:1070]

Rinderbackchen mit Roter-
Linsen-Pasta i1n dunkler Sauce

Hier ein weiteres Rezept zu meiner Woche der Innereien.
Sie wundern sich, dass ich hier Rinderbackchen zubereite?

Rinderbackchen sind zwar Muskelfleisch, zahlen aber nicht zu
normalem Muskelfleisch eines Rindes wie Rumpsteak oder Filet.

Sondern es zahlt zu den Innereien.

Das Backchen ist vermutlich der beim Rind am meisten genutzte
Muskel, denn ein Rind ist ja standig am Kauen.

Deswegen besitzt das Rinderbackchen sehr viel Kollagen.

Und muss aus diesem Grund unbedingt sehr lange geschmort
werden.

Ich hatte ursprunglich sechs Stunden Schmorzeit geplant.
Allerdings habe ich erst abends mit dem Kochen begonnen. Und
da erschienen mir auch vier Stunden ausreichend.

Und dieses Fleisch bedarf definitiv keines Messers. Ich habe
seit langer Zeit kein solch weiches und zartes Fleich
gegessen. Man kann es einfach mit der Gabel zerrupfen.

Rinderbackchen avencieren mittlerweile auch so langsam zu
einer meiner Lieblingsspeisen.

Ich gare die Rinderbackchen in einer Sauce aus Rotwein,
Gemusefond und etwas Limettensaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/12/rinderbaeckchen-mit-roter-linsen-pasta-in-dunkler-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/12/rinderbaeckchen-mit-roter-linsen-pasta-in-dunkler-sauce/

Dazu viel verschiedenes, kleingeschnittenes Gemilse.
FUr mehr Geschmack einige Lorbeerblatter.

Und als Beilage eine mir noch bisher unbekannte Pasta-Sorte,
und zwar hergestellt aus roten Linsen.

[amd-zlrecipe-recipe:1069]



