
Pasta mit süß-scharfem Pesto
aus  Kürbis,  Honigmelone,
Peperoni,  Limette  und
Traubensaft

Sehr leckeres Pesto, süß, zitronig, scharf
Zutaten für 2 Personen:

1/4 Butternusskürbis
1/4 Honigmelone
1 rote Zwiebel
2 Lauchzwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
1 Stängel Zitronengras
1 Limette (Saft)
Traubensaft
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1/4 Bund Petersilie
1 Glas süße Senf-Dill-Sauce (80 g)
Salz
Pfeffer
Zucker
175 g Fusilli
175 g Penne Rigate
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit einer Pasta-Mischung
Zubereitung:

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  putzen,  gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. Peperoni putzen und quer in Ringe
schneiden. In eine Schale geben.

Honigmelone  und  Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und
Melone und Kürbis schälen. In kleine Stücke schneiden. In eine
Schale geben.



Zitronengras quer halbieren und mit einem breiten Messer platt
drücken.

Petersilie kleinschneiden.

Limette auspressen.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Lauchzwiebel,
Knoblauch  und  Peperoni  darin  andünsten.  Melone  und  Kürbis
dazugeben.  Petersilie  ebenfalls  dazugeben.  Senf-Dill-Sauce
hinzugeben.  Mit  einem  guten  Schluck  Traubensaft  ablöschen.
Limettensaft  dazugeben.  Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise
Zucker würzen. Alles gut vermischen. Zitronengras dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.
Zitronengras  entfernen.  Pesto  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben und mit dem Pürierstab fein pürieren. In
den Topf zurückgeben.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Kochwasser der Pasta abschütten. Pasta zum Pesto geben und
alles gut vermischen. Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas gehacktem Grün garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne  rigate  mit  scharfem
Chili-Relish

https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/25/penne-rigate-mit-scharfem-chili-relish/
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Leckere, würzige und scharfe Sauce
Ein Relish – englisch für Würzsauce – ist der Begriff für
meistens  süßsäuerliche  Pürees  vorwiegend  aus  Gemüse.  Sie
werden in der englischen Küche traditionell kalt verwendet.

Dieses  Relish  erfährt  eine  Abänderung.  Es  wird  heiß  als
Würzsauce für italienische Pasta verwendet. Im Grunde wie ein
Pesto.

Wenn Sie das Relish frisch zubereiten wollen, geben Sie die
unten  aufgeführten  Zutaten  in  den  von  Ihnen  gewünschten
Anteilen – angefangen mit den zuerst aufgeführten mit den
höchsten Anteilen – zerkleinert in ein entsprechendes Gefäß,
pürieren alles zu einer grobstückigen Sauce und schmecken sie
ab. Sie dürfen aber auch gern ein fertiges scharfes Relish aus
dem Glas verwenden. Das tut dem Gericht und seinem Genuss
keinen Abbruch,

Die  Sauce  ist  aufgrund  der  verwendeten  Chilischoten  sehr
scharf. Ein anfängliches Husten und eine laufende Nase sind
beim Essen der Pasta mit dem Relish garantiert.



Alternativ  können  Sie  das  Relish  mit  einigen  Löffeln
Frischkäse  verlängern  und  in  der  Schärfe  abmildern.

Und wie immer greift hier auch der Rat, die Sauce, da sie sehr
stückig und grob ist, mit einem Schöpflöffel des Kochwassers
der Pasta zu verlängern. Das Kochwasser macht das Relish nicht
nur flüssiger. Sondern es ist gesalzen und enthält Stärke der
gekochten Pasta und würzt und bindet somit das Relish auch
etwas.

Wie immer an einer solchen Stelle in einem Rezept für ein
scharfes  Gericht  mit  Chilischoten  wiederhole  ich  gern  ein
Zutat aus der Filmwelt über die Auswirkungen von Chili im
Essen. Auch mit einem Alter von 70 Jahren halte ich das Zitat
immer noch für angebracht und treffend:

„Richtiges Gulasch [Chili] muß brennen, wie die Hölle. –
Zweimal. Wann geht hinein in Körper, und wann geht wieder
hinaus.“
(Liselotte Pulver in „Ich denke oft an Piroschka“, 1955)

Zutaten für 2 Personen:

Für das Relish:

Salzgurken
Zucker
Branntweinessig
Zwiebeln
Stärke
Paprika
Chilischoten

Alternativ:

6 EL scharfes Chili-Relish (Glas)



Zusätzlich:

4 EL Frischkäse
1 Schöpflöffel des Kochwassers der Pasta
350 g Penne rigate
Salz
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 11 Min.

Mit italienischer Penne Rigate
Zubereitung:

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

Selbst zubereitetes Relish oder solches aus dem Glas in einem
Topf erhitzen. Frischkäse dazugeben. Kurz vor Ende der Garzeit
der  Pasta  den  Schöpflöffel  Kochwasser  hinzugeben  und  das
Relish verlängern. Gut vermischen. Abschmecken.



Kochwasser der Pasta abschütten. Zum Relish geben und alles
gut vermischen.

Auf  zwei  Pastateller  verteilen.  Mit  frisch  geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren. Servieren. Guten Appetit!

Grüner  Spargel,  Knoblauch,
Basilikum, Burrata und Penne
Rigate
Was meinen Sie wohl, kann man mit den in der Überschrift
beschriebenen  Zutaten  zubereiten?  Natürlich,  ein  leckeres
Pastagericht, das man am besten gleich selbst kreiert.

Mit wenigen, frischen Zutaten
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Ich  sage  es  Ihnen  gleich  zu  Anfang:  Das  Gericht  schmeckt
hervorragend. Als Hauptzutaten fungieren der grüne Spargel,
wirklich viel Knoblauch und ein Topf Basilikum. Als Würze
verwende  ich  nur  Salz,  schwarzer  Pfeffer  und  eine  Prise
Zucker. Und um der Sauce ein wenig Geschmack zu geben, kommt
noch etwas Currypulver hinein.

Die  Burrata  wird  nur  kleingeschnitten  und  kurz  vor  dem
Servieren  unter  das  Pastagericht  gehoben  und  mit  ihm
vermischt.

Wenn Sie die Sauce ein wenig verlängern wollen, bietet sich
wie immer an, einige Esslöffel des Kochwassers der Pasta zu
verwenden.

Für 2 Personen:

500 g grüner Spargel (1 Bund)
10 Knoblauchzehen
1 Topf frischer Basilikum
1 Burrata
350 g Penne Rigate
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Curry
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Schmackhaft und lecker
Grünen Spargel putzen, von den holzigen Ende befreien und quer
in grobe Stücke schneiden.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden.

Blätter des Basilikum abzupfen und kleinschneiden.

Burrata in kleine Stücke schneiden.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel und Knoblauch
darin  gute  5  Minuten  unter  Rühren  anbraten.  Basilikum
dazugeben. Einen Schluck Wasser hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Curry und einer Prise Zucker würzen. Sauce abschmecken.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Bei Bedarf die Sauce mit dem Kochwasser der Pasta verlängern.

Burrata dazugeben und ebenfalls unterheben.



Gericht auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Penne  Rigate  in  Avocado-
Peperoni-Pesto
Sie  kennen  sicherlich  diese  Rezepte.  Einfach  eine  Sorte
leckere Pasta. Und dann erfindet man dazu ein Pesto. Das man
aus den vorhandenen Zutaten zubereitet.

Pesto mit Avocado und Peperoni
In diesem Fall sind es reife Avocados. Und farblich dreierlei
Peperoni.  Allerdings  keine  scharfen  Peperoni,  Sie  brauchen
keine Bedenken haben, dass das Pesto zu scharf gelingt.

Nein, es wird einfach ein grünes Pesto, aus dem die farbigen

https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/21/penne-rigate-in-avocado-peperoni-pesto/
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Peperonistücke ein wenig hervorschauen.

Als  weitere  grüne  Zutaten  kommen  frische  Petersilie  und
Schnittlauch dazu. Und natürlich darf Parmesan nicht fehlen.
Ich verwende dafür ein Stück Grano Padano, das ich in der
Küchenmaschine  fein  reibe  und  unter  das  Pesto  mische.
Natürlich  darf  eine  große  Portion  Olivenöl  für  schöne
Schlotzigkeit  nicht  fehlen.

Ich  püriere  das  Pesto  übrigens  nicht  mit  dem  Pürierstab,
sondern zerdrücke einfach die sehr reifen Avocadostücke mit
dem Kochlöffel im Topf und erhalte somit auch ein feines, sehr
schmackhaftes Pesto.

Für 2 Personen:

2 reife Avocado
3 farblich unterschiedliche Peperoni
4 Knoblauchzehen
eine Portion frische Petersilie
eine Portion frischer Schnittlauch
1 Stück Grano Padano
Chardonnay
Salz
weißer Pfeffer
Zucker
350 g Penne Rigate
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Leckeres, grünes Pesto
Avocados schälen, Kern entfernen und in sehr kleine Würfel
schneiden. In eine Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Die Kerne
können darin bleiben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden.

Frische Kräuter kleinwiegen.

Grano Padano in der Küchenmaschine fein reiben.

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

Parallel dazu Knoblauch und Peperoni in einer großen Portion
Olivenöl in einem Topf anbraten. Avocadostücke dazugeben und
mit anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablöschen.
Kräuter und Käse dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Avocadostücke mit dem Kochlöffel zerdrücken.



Pesto abschmecken und kurz köcheln lassen.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Penne Rigate mit Käsesauce

Mit würziger Käsesauce
Bei diesem Rezept können Sie mal ganz nach Herzenslust einige
Käsesorten, die vielleicht vom Abendbrot übrig geblieben sind,
für ein anderes Gericht verwenden und somit entsorgen. Es
bieten  sich  hier  die  unterschiedlichsten  Camembert-  oder
Briekäse an. In diesem Fall insgesamt 500 g Brie.

Zu  Käse  passen  auch  immer  die  unterschiedlichsten
Gemüsesorten, die man vorher in Butter andünstet, wie z.B.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/28/penne-rigate-mit-kaesesauce/


Speisezwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Die Lauchzwiebeln
bringen schon ein wenig frisches Grün in die ansonsten recht
farblose,  weiße  Sauce.  Um  aber  noch  etwas  weiteres  Grün
hinzuzufügen, damit auch das Auge etwas vom Gericht hat, kommt
noch frische, kleingeschnittene Petersilie hinzu.

Die  Sauce  wird  natürlich  –  da  gibt  der  Brie  doch  nicht
genügend Würze her – nach der Zubereitung kräftig gewürzt. Und
das Besondere kommt auch hier zum Schluss, die Sauce verträgt
ein wenig Säure und bekommt noch etwas Weißweinessig hinzu.

Leider  gelingt  die  Sauce  aber  doch  nicht  in  der  von  mir
gewünschten Weise. Sie bleibt nämlich ein wenig krümelig. Ich
hatte erwartet, dass der Brie eben in der heißen Butter und
Sahne  im  Topf  schön  schmilzt  und  man  somit  eine  cremige,
sämige und schlotzige Sauce erhält. Aber auch das Zerdrücken
der Briewürfel mit dem Stampfgerät im Topf bringt leider nicht
dieses gewünschte Ergebnis. Da wird man doch vermutlich ein
wenig  mit  der  Käsesorte  variieren  müssen,  um  solch  ein
Ergebnis zu erzielen.

Bei der Pasta haben Sie die freie Wahl, was Ihre Speisekammer
so  hergibt.  Hier  fiel  meine  Wahl  auf  italienische  Penne
Rigate, eine immer wieder gerne zubereitete Pastasorte.



Sauce leider etwas krümelig
Für 2 Personen:

375 g Penne Rigate
500 g Brie
2 weiße Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
Butter
Salz
2 EL Weißweinessig
frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Käse in sehr kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel
geben.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.



Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin andünsten. Käse
dazugeben. Ebenfalls Sahne dazugeben. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Rühren
schmelzen lassen.

Alles mit dem Stampfgerät etwas klein zerstampfen.

Petersilie dazugeben. Ebenfalls Essig dazugeben. Kräftig mit
Salz würzen und abschmecken.

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

Pasta zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen  und  servieren.  Guten
Appetit!

Penne  Rigate  mit  Tapenade
Africana

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/30/penne-rigate-mit-tapenade-africana/
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Einfach und schnell
Sind Sie bei der Suche nach passenden Pestos oder Saucen für
ein gelungenes Pastagericht auch schon einmal auf die eine
oder  andere  Besonderheit  gestoßen?  Sagt  Ihnen  der  Begriff
„Tapenade“ etwas?

Nun,  um  Sie  aufzuklären,  Tapenade  ist  eine  Gewürzpaste,
ähnlich wie ein Pesto oder eine sämigere Sauce, die man auch
wunderbar zu Pasta verwenden kann.

Eine  Tapenade  ist  der  Herkunft  nach  eine  aus  der
südfranzösischen  Küche  stammende  (Oliven-)Paste.
Hauptbestandteile  sind  meistens  entsteinte  Oliven,  Anchovis
und  Kapern.  Sie  können  sie  als  Brotaufstrich  oder  Sauce
verwenden.

Bei  diesem  Gericht  bin  ich  zwar  den  Weg  über  ein
Convenienceprodukt gegangen. Aber es ist eine einfache und
schnelle  Möglichkeit,  sich  ein  wunderbares  Pastagericht  zu
zaubern. In etwa 10 Minuten.



Ich habe eine Tapenade Africana verwendet. Hauptbestandteil
dieser Tapenade sind getrocknete Tomaten. Darüber hinaus sind
noch Paprika, Oliven und Knoblauch enthalten.

Kochen Sie einfach Ihre gewünschte Pasta. Dann schütten Sie
das  Kochwasser  ab,  behalten  es  jedoch  in  einer  Schüssel
zurück, da es der Verlängerung der Tapenade dient. Erhitzen
die Tapenade im gleichen Kochtopf, verlängern mit Kochwasser,
geben die Pasta hinein, vermischen alles und voilà – fertig
ist ein einfaches, schnelles und leckeres Gericht.

Für 2 Personen:

375 g Penne Rigate
250 g Tapenade Africana (2 Becher à 120 g)
Salz

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.

Leckere Tapenade
Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 8



Minuten garen.

Pasta durch ein Küchensieb geben und das Kochwasser in einer
Schüssel auffangen.

Tapenade in den gleichen Topf geben, etwa 8–10 Esslöffel des
Kochwassers dazugeben, alles gut vermischen und erhitzen.

Pasta zu der Tapenade geben und alles gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Herzragout mit Penne Rigate

Ein Ragout aus einer Innereie. Aus Rinderherz.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/24/herzragout-mit-penne-rigate/


Zusammen  mit  Schalotte,  Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  einer
halben Habanero in einem Gemüsefond geschmort.

Dazu als Beilage Penne Rigate.

Habanero ist eine Chili-Schote, die nach der Bih Jolokia die
zweitschärfste Schote der Welt ist. Deswegen kommt auch nur
eine halbe Schote in das Ragout. Aber keine Bedenken, das
Gericht ist zwar scharf, aber nicht übermäßig und lässt sich
noch sehr gut essen.

Nur sollten Sie beim Zuschneiden der Habanero nicht unbedingt
mit  ihren  Fingern  an  Auge,  Nase  oder  Mund,  also  an
Schleimhäute  kommen.  Denn  das  brennt  dann  kräftig!

Für 2 Personen:

400 g Rinderherz
2 Schalotten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
1/2 Habanero
600 ml Gemüsefond
Salz
Pfeffer
Paprika
Zucker
Olivenöl
350 g Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Rinderherz in kleine Stücke schneiden.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  ebenfalls  klein
schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Herz und Gemüse darin kurz
anbraten.

Mit dem Gemüsefond ablöschen.

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

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.

Ragout mit viel Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Vegane  Vollkorn-Pasta
Bolognese

Ein exzellentes Pastagericht

Eine kleine Abwandlung einer Spaghetti Bolognese.

Zum einen, weil ich keine Spaghetti mehr vorrätig hatte und
stattdessen Penne Rigate verwendet habe. Noch dazu sind es
Vollkornnudeln.

Dann hatte ich vegane Zutaten zuhause und dachte mir, dann
kann ich das Gericht gleich vegan zubereiten.

Und es gelingt sehr gut. Das ist ein Beispiel für ein wirklich
exzellentes, sehr schmackhaftes Pastagericht, vegan hin oder
her. Nachkochen!

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/21/vegane-vollkorn-pasta-bolognese/
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1747.jpg


Für 2 Personen:

250 g veganes Hackfleisch
100 g geriebener, veganer Hartkäse
400 ml passierte Tomaten
2 rote Chilischoten
Salz
Zucker
Olivenöl
350 g Vollkorn-Penne-Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 9 Min.

Mit veganem, geriebenem Käse

Chilischoten putzen und quer kleinschneiden.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 9 Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch darin einige Minuten kross anbraten.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1748.jpg


Passierte Tomaten dazugeben.

Mit den Chilischoten, Salz und einer Prise Zucker gut würzen.

Den Käse bis auf einen kleinen Teil für das Garnieren des
Gerichts dazugeben.

Alles gut vermischen und etwas köcheln lassen.

Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb geben.

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas geriebenem Käse garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne  Rigate  mit  scharfem
Spinat-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/12/penne-rigate-mit-scharfem-spinat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/12/penne-rigate-mit-scharfem-spinat-pesto/


Mit viel Spinat und einigen Walnüssen

Ein Rezept für ein einfaches Pesto mit der Hauptzutat Spinat.
Es wird also ein grünes Pesto.

Verfeinert  wird  das  Pesto  noch  mit  klein  gehäckselten
Walnüssen.

Und für kräftigen Bums kommen zwei rote Chili-Schoten hinein.

Für  die  Flüssigkeit  des  Pestos  verwende  ich  Sahne  und
trockenen  Weißwein.

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

Für 2 Personen:

350 g Penne Rigate



100 g frischer Spinat
einige Walnüsse
2 rote Chili-Schoten
2 Sardellenfilets (Glas)
Sahne
weißer Burgunder
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Würziges Pesto

Walnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Spinat dazugeben und ebenfalls kurz fein häckseln.

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 Öl in einem Topf erhitzen.

Filets und Chili-Schoten darin kurz anbraten.

Walnüsse und Spinat dazugeben.

Kurz unter Rühren köcheln lassen.

Mit einem großen Schuss Sahne ablöschen.

Ebenfalls einen großen Schuss Weißwein dazugeben.

Alles verrühren und weiter köcheln 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!

Penne  Rigate  mit  Spinat-
Walnuss-Pesto

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/


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
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!



Penne Rigate mit weißer Sauce
aus  Sahne,  Apfel,  Ingwer,
Knoblauch und Zitrone

Mit frischem Parmigiano Reggiano

Es ist immer wieder erstaunlich, wie vielseitig man Pasta
zubereiten kann.

Mit einem leckeren, frisch zubereiteten Pesto.

Mit einer einfachen Sauce.

Oder natürlich als Beilage zu Fleisch, Fisch oder Innereie. Am
besten natürlich auch mit einer leckeren Sauce.

Diese Sauce war ein Experiment, aber ich hatte das Rezept aus
einem Kochbuch.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/15/penne-rigate-mit-weisser-sauce-aus-sahne-apfel-ingwer-knoblauch-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/15/penne-rigate-mit-weisser-sauce-aus-sahne-apfel-ingwer-knoblauch-und-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/15/penne-rigate-mit-weisser-sauce-aus-sahne-apfel-ingwer-knoblauch-und-zitrone/


Die Sauce schmeckt ungewohnt und außergewöhnlich, aber sehr
gut.

Gerade der Zitronensaft und der geriebene Ingwer verleihen ihr
eine säuerliche und frisch-fruchtige Note.

Für 2 Personen

350 g Penne Rigate

Für die Sauce:

2 Knoblauchzehen
1 Zitrone (Saft)
1 Lauchzwiebel
ein Stück frischer Ingwer
1/2 Apfel
Petersilie
100 ml Sahne
150 ml Wasser
Salz
Olivenöl
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Lecker und würzig

Für die Sauce:

Apfel schälen, Kerngehäuse entfernen, in Spalten schneiden und
quer in kleine Stücke.

Ingwer schälen und auf einer Küchenreibe in eine Schale fein
reiben.

Zitrone in eine Schale auspressen.

Knoblauch und Lauchzwiebel putzen und gegebenenfalls schälen.
Knoblauch mit einem breiten Messer zerdrücken. Lauchzwiebel
quer in Röllchen schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen.

Knoblauch und Lauchzwiebel darin andünsten.

Apfel, Ingwer, Petersilie und Zitronensaft dazugeben.

Ebenfalls Sahne und Wasser dazugeben.

Mit Salz würzen.



Alles gut vermischen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur eine halbe Stunde köcheln
lassen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce abschmecken.

Pasta zur Sauce geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwei großen Schalen anrichten.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Penne-Rigate  mit
Rote-Beete-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/


Leckere Vollkorn-Pasta

Und wieder wird ein Brotaufstrich zweckentfremdet und eine
leckerer Sauce daraus zubereitet.

Man muss den Brotaufstrich aus dem Glas einfach noch mit einem
Wein verlängern.

Damit es auch gut mit der Farbe passt, verwende ich einen
Chianti.

Diese Mal für Pasta. Und zwar Penne Rigate. Aber als Vollkorn-
Version. Somit in schön brauner Farbe.

Für 2 Personen

350 g Vollkorn-Penne-Rigate
180 g Rote-Beete-Brotaufstrich (1 Glas)
Chianti
Salz
Pfeffer
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.

Mit leckerem Rote-Beete-Pesto



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Brotaufstrich in einem Topf erhitzen.

Mit einem großen Schluck Chianti ablöschen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschütten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Penne  Rigate  mit  Gemüse  in
gelber Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/10/penne-rigate-mit-gemuese-in-gelber-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/10/penne-rigate-mit-gemuese-in-gelber-sauce/


Gelb in gelb

Ich hatte beim Discounter bei den Gewürzen Kurkuma entdeckt.
Das hatte ich schon seit längerem nicht mehr vorrätig. Also
habe ich es gleich gekauft.

Dieses Gewürz hat einen intensiven gelben Farbton und wird
gern zum Färben von Speisen oder Gerichten verwendet.

Also habe ich gleich einmal ein Rezept für ein Pasta-Gericht
mit gelber Pasta und gelber Sauce entwickelt.

Somit alles gelb in gelb.

Für  die  weiteren  Zutaten  verwende  ich  einfach  nur  etwas
Gemüse, das ich gerade vorrätig habe. Dies sind Mini-Gurken,
Staudensellerie und Kirschtomaten.

Die Sauce binde ich mit Schlagsahne. Zusammen mit dem Kurkuma
ergibt  dies  eine  sehr  wohlschmeckende,  gebundene,  sämige
Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8596.jpg


Und um die Farbe noch mehr in das Gericht zu bringen, garniere
ich  das  fertige  Gericht  im  Teller  noch  mit  gelbem,  fein
geriebenem Cheddar.

Also ein in sich völlig gelungenes Pasta-Gericht.

Für 2 Personen

375 g Penne Rigate
2 Mini-Gurken
2 Stangen Staudensellerie
10 Kirschtomaten
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne
Salz
Pfeffer
2 TL Kurkuma
Olivenöl
Cheddar

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  kleinschneiden.
Tomaten im Ganzen verwenden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Öl in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin
anbraten.

Salzen  und  pfeffern.  Kurkuma  dazugeben.  Ebenfalls  Sahne
dazugeben.

Alles verrühren und etwas köcheln lassen. Tomaten mit dem
Kochlöffel flach drücken. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschütten. Pasta zum Gemüse geben und
alles gut vermischen.

Pasta  mit  Gemüse  und  Sauce  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller
verteilen. Frisch geriebenen Cheddar auf die Pasta verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Bier-Gulasch mit Bandnudeln

Mit leckeren Bandnudeln

Ein Gulasch mit Pils zubereitet.

Als  Fleisch  verwende  ich  ausnahmsweise  Hähnchenbrustfilets,
von denen ich noch vorrätig habe und die verbraucht werden
müssen.

Die Gulasch-Sauce hat nach dem Schmoren einen leicht bitteren
Geschmack nach Bier. Aber auch nach Geflügel.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/20/bier-gulasch-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/CE907080-D9BF-4814-B200-F6D21C3A0811.jpeg


Penne Rigate mit mediterraner
Gemüse-Sauce
Ein einfaches Rezept. Mit Penne Rigate.

Mit mediterraner Gemüse-Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1098]

Penne  Rigate  mit  Sauce
Arrabbiata
Einfaches Pasta-Rezept.

Mit einer aromatischen, würzigen Tomaten-Sauce mit etwas Chili
und Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1095]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/08/penne-rigate-mit-mediterraner-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/05/penne-rigate-mit-sauce-arrabbiata-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/05/penne-rigate-mit-sauce-arrabbiata-2/

