Haschee mit Penne Rigate

Feines Haschee mit Pasta

Haschee ist ein Gericht aus gekochtem oder gebratenem Fleisch,
ahnlich wie ein Gulasch oder Ragout. Die Besonderheit eines
Haschees ist jedoch, dass die Zutaten sehr fein zerkleinert
werden.

Ich verwende Hackfleisch fur das Haschee. Ich habe fertig
hergestelltes Hackfleisch gekauft und muss somit nicht noch
groBe Fleischstucke durch den Fleischwolf drehen und somit
haschieren.

Ich gebe noch eine Schalotte, Knoblauchzehen und etwa roten
Paprika, Zucchini und Wurzel zum Hackfleisch hinzu, das ich
aber alles sehr fein zerkleinere.

Mein Rat: Wie ein gutes Gulasch oder Ragout auch, das Haschee
zugedeckt bei geringer Temperatur mindestens eine Stunde
kocheln lassen, damit sich schone Aromen bilden.

Dazu gibt es Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/13/haschee-mit-penne-rigate/

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch

= 200 g Penne Rigate

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=% rote Paprika

= L kleine Zucchini

=L kleine Wurzel

=1 EL Tomatenmark

=50 ml trockener Rotwein
= 150 ml Bratenfond

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Paprika, Zucchini und Wurzel putzen und ebenfalls in sehr
kleine Wirfelchen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kraftig mit
anbraten. Es sollen sich sehr kraftige ROstspuren vom
Tomatenmark am Topfboden bilden, das Tomatenmark soll aber
nicht anbrennen. Gemise dazugeben und alles vermischen. Mit
Rotwein abléschen. Rostspuren mit dem Kochloffel vom Topfboden
gut ablosen. Fond dazugeben. Verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Haschee kraftig mit Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Haschee daruber



verteilen. Mit etwas frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Penne Rigate mit
Camembertsauce

Viel Kasesauce

Ich bereite eine Kasesauce zu. Mit einem handelsublichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stucke kleingeschnitten,

mit der Rinde hinzu. Diese puriere ich spater mit dem
Pirierstab fein.

Fur Flussigkeit sorgt trockener Weillwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren mochte. Dazu WeiBweinessig fur Saure.

FUr Fruchtigkeit und Scharfe sorgt Szechuanpfeffer. Fur Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/19/penne-rigate-mit-camembertsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/19/penne-rigate-mit-camembertsauce/

Das Ergebnis ist eine cremige Kasesauce, die fruchtige,
sauerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.
Zutaten fir 1 Person:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Szechuanpfefferkdrner
=5 Bio-Zitrone (Schale)
= trockener WeiBwein

2 EL WeilBweinessig

= 200 g reifer Camembert
=1 Zweig Rosmarin

= Zucker

= Salz

= Butter

 Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andunsten.

Szechunapfeffer im Morser fein morsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit einem grolBBen Schuss WeiBBwein abldschen. Weilweinessig
dazugeben.

Schale der halben Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.



Camembert dazugeben. Auflésen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kraftig mit Salz wlrzen.
Einige Minuten bei mittlerer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.

Sauce mit dem Purierstab fein purieren. Abschmecken.

Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce daruber
verteilen und servieren.

=]

Penne Rigate mit Paprika-


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/14/penne-rigate-mit-paprika-chili-rahmsauce/

Chili-Rahmsauce

Nicht sehr fotogen, aber sehr schmackhaft

Wieder ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht, das
aber sehr schmackhaft ist. Ich verwende fiur die Sauce eine
Frischkase-Zubereitung mit Paprika und Chili. FuUr etwas mehr
Fliussigkeit kommt etwas trockener Weillwein hinzu. Und zwei
rote Chilischoten sorgen fur etwas zusatzliche Scharfe.
Gewlrzt wird die Sauce mit Salz, weillem Pfeffer und viel sulem
Paprikapulver.

Dazu gibt es gemischte Penne Rigate. Einmal normale Pasta, die
andere Halfte Vollkorn-Pasta. Da sie beide etwa die gleiche
Gardauer haben, habe ich sie auch zusammen gekocht.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=2 rote Chilischoten

= trockener Weillwein

» 150 g Frischkase (Paprika, Chili)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/14/penne-rigate-mit-paprika-chili-rahmsauce/

= sulBes Paprikapulver
= Salz

= weiller Pfeffer

» Butter

= normale Penne Rigate
= Vollkorn-Penne-Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischoten in Ringe schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Chili darin kurz andunsten. Mit einem grof3en
Schuss WeiBwein abldschen. Frischkase hinzugeben. Alles
verruhren. Mit viel Paprikapulver und Salz und Pfeffer wirzen.
Etwas kocheln lassen.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce daruber
verteilen.

Gulasch mit Champignons 1in
dunkler Sauce mit Penne
Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/11/gulasch-mit-champignons-dunkler-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/11/gulasch-mit-champignons-dunkler-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/11/gulasch-mit-champignons-dunkler-sauce-mit-penne-rigate/

Gulasch, Pasta und Sauce

Ich hatte zwei Eisbeine gekauft, das eine habe ich fur ein
Gulasch verwendet, das zweite werde ich anderweitig
zubereiten. Da Eisbein Schmorfleisch ist, eignet es sich gut
fur ein Gulasch, fur das man es etwa 1 Stunde schmort. Es
ergibt ein sehr schmackhaftes Gulasch.

Da ich eine dunkle Sauce zubereiten wollte, aber keine
Rotweinsauce zubereiten oder nicht auf Tomatenmark
zuruckgreifen wollte, habe ich eine dunkle Mehlschwitze
zubereitet.

Dazu gibt es einfach Penne Rigate als Pasta.
Zutaten fir 2 Personen:

=1 Eisbein (etwa 250 q)
=1 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 3 braune Champignons

= 300 ml Fleischfond

= 200 ml Wasser



=1 EL Mehl

=5 frische Lorbeerblatter
=1 Zweig Rosmarin

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
10 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren und in Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen und das Eisbein auf allen Seiten kraftig
anbraten. Herausnehmen und Zwiebel, Knoblauch und Champignons
in der Butter andinsten. Ebenfalls herausnehmen.

Etwas Butter in den Topf geben, Mehl dazugeben und unter
standigem Rihren dunkel anbraten. Fond dazugeben. Dann Wasser.
Eisbein, Zwiebel, Knoblauch und Champignons wieder dazugeben.
Lorbeerblatter und Rosmarin dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Lorbeerblatter und Rosmarin aus der Sauce nehmen. Eisbein
herausnehmen und auf ein Arbeitsbrett geben. Knochen und Haut
entfernen, Eisbein zerteilen und wieder zuruck in die Sauce
geben. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und groBzigig Gulasch
mit Sauce daruber verteilen.



Penne Rigate 1in Sardellen-
Knoblauch-01

Leckere Pasta mit Sauce

Ein schnelles Pasta-Essen, das aber sehr wohlschmeckend ist.
Es bendtigt nur sehr wenige Zutaten.

Es erinnert ein wenig an Spaghetti aglio et olio, nur dass ich
uberlegte, dass eingelegte Sardellen auch gut dazu passen
wlurden.

Wichtig ist sehr gutes Olivendl, ich habe selbst
aromatisiertes, gutes Olivend6l mit Knoblauch, Chili und
Rosmarin verwendet.

Und auf alle Falle vor dem Servieren frisch gemahlenes, grobes
Salz und frisch gemahlenen, schwarzen Pfeffer daruber geben.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Penne Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/07/penne-rigate-sardellen-knoblauch-oel/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/07/penne-rigate-sardellen-knoblauch-oel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/02/image13-e1423344617215.jpg

= 5 Knoblauchzehen
= 10 Sardellenfilets (Glas)
= gutes Olivendl

= grobes Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Knoblauchzehen
schalen und grob zerkleinern. Sardellenfilets ebenfalls grob
zerkleinern. Viel gutes Olivenol in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch und Sardellen darin nur kurz anbraten.

Da die Sauce auf die Pasta wartet und nicht die Pasta auf die
Sauce, kommt die Pasta in das Ol in die Pfanne. Eventuell noch
etwas Kochwasser dazugeben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce in einen tiefen Nudelteller geben. Mit frisch
gemahlenem, groben Salz und frisch gemahlenem, schwarzem
Pfeffer wirzen.

Hackfleisch-Sugo mit
Vollkorn-Penne-Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/21/hackfleisch-sugo-mit-vollkorn-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/21/hackfleisch-sugo-mit-vollkorn-penne-rigate/

Dunkle Vollkorn-Pasta mit viel Sauce

Ein sehr schnelles Gericht. Keine Vorbereitungszeit. Kochzeit
10—-15 Minuten. Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Hackfleisch in Olivenol anbraten, Sugo dazugeben und
vermischen. Abschmecken. Pasta einfach in einen tiefen
Pastateller geben, Hackfleisch-Sugo dariber kippen. Kein
langes Anrichten oder In-Szene-setzen. Schnelle Fotos. Essen
und GenieRen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Hackfleisch

= 250 ml Sugo

= 125 g Vollkorn-Penne-Rigate
» 0livenodl


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Schnelle Pasta

Penne Rigate

Es war noch viel uUbrig von der gestrigen Rotwein-Braten-Sauce
wie hier. Dazu kochte ich einfach etwas halbsaucensuffige
Penne Rigate :D. Die ich auch gleich, was ich sonst nicht
mache, im Pastateller in der Sauce ertrankte — sieht man auf
den Fotos nicht. Darlber gab es etwas zerrupften Mozzarella.
Und fur besonderen Geschmack und zum Garnieren frischen,
kleingewiegten Majoran. Fertig ist der schnelle Pastateller.

=175 g Penne Rigate

=2 Schopfloffel Rotwein-Braten-Sauce
»30 g Mozzarella

»4-5 Zweige frischer Majoran


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/21/schnelle-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/20/schulterbraten-mit-mozzarella-und-weinsauerkraut/

Hahnchenlebern in Wasabi-
Kase-Sauce mit Penne rigate

Lebern in samiger Sauce auf Pasta

Bei diesem Gericht bin ich auf etwas gewagtes gestofen. Ich
uberlegte, wie ich Hahnchenlebern, die im Tiefkuhlschrank
lagen, zubereiten koénnte. Dabei stand ich vor dem Gewilrzregal
und mein Blick fiel auf das DOoschen mit Wasabi-Pulver. Eine
Wasabisauce hatte ich schon einmal zubereitet, wenn ich es
recht erinnere, mit Pferdesteaks. Die Sauce war lecker
gewesen. Da dachte ich mir, warum nicht mit Leber. Das sollte
passen.

Um es gleich vorweg zu nehmen: Es gelang mir nicht, eine
giftgrune, scharfe Wasabisauce zuzubereiten. Nachdem ich das
Wasabipulver zum WeiBwein in der Pfanne gegeben hatte,
schmeckte die Sauce nicht wurzig oder scharf und wurde nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/08/haehnchenlebern-in-wasabi-kaese-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/08/haehnchenlebern-in-wasabi-kaese-sauce-mit-penne-rigate/

grun. War es zu wenig Wasabipulver fiur zu viel Flussigkeit?
Ich probierte ein wenig des trockenen Pulvers aus dem DoOschen,
es schmeckte nur wie leicht aromatisiertes Mehl. Da man Wasabi
mit wenig Wasser verruhrt und dann quellen lasst, probierte
ich dies separat aus, aber auch die dadurch erzeugte Paste
schmeckte nur wenig wirziger und scharfer. Das Wasabipulver
hatte seinen Biss verloren. Eventuell hatte ich es doch schon
zu lange aufbewahrt.

Die Sauce habe ich dann aber doch wie geplant weiter
zubereitet, beginnend mit in Butter angedunsteten Schalotten
und Knoblauch und dann mit trockenem Weifwein abgeldscht. Das
Wasabipulver kommt in den WeiBwein, wird verruhrt und etwas
gekochelt. Zur Abrundung und als weiterer extravaganter Touch
gebe ich noch etwas flieRenden Weichkase — ohne Rinde — hinzu,
der die Sauce gut binden und harmonisch wurzt. Meine
Empfehlung: einen Weichkase verwenden, der einen hohen
Fettgehalt hat. Der von mir verwendete hatte nur 12,5 % und
wollte sich partout nicht in der Sauce auflosen. Erste
Versuche, ihn mit dem Schneebesen in die Sauce zu ruhren,
brachten keinen Erfolg.

Sie hatten nur den netten und hilfreichen Nebeneffekt, dass
ich meine alte, ziemlich verschmutzte Kochschirze, die bisher
nur am Haken neben dem Herd unter den Geschirrhandtiuchern ein
bescheidenes Dasein fristete, endlich mal wieder hervorholte
und zum Kochen anzog. Denn mit Kochschirze kann man am Herd
prima mit dem Schneebesen hantieren, Spritzer und Kleckse
verursachen, ist prima geschutzt und die frische, dunkle Hose
unter der Kochschirze bleibt sauber. Und zwischendurch kann
man beim Kochen auch ganz leger seine dreckigen Hande an der
Schurze abwischen. Deswegen wanderte sie heute als erstes fur
weliteren Gebrauch in die Waschmaschine.

Ich habe die Sauce dann in eine hohe Ruhrschussel gegeben und
mit allen Zutaten, die darin waren, mit dem Plrierstab
puriert. So bekommt man eine samige, gebundene Sauce, in der
alle Zutaten fein puriert zusammenfinden.



Die Lebern werden geputzt, grob zerkleinert, mehliert und
vorab in Butter nur kurz angebraten. Sie sollen innen noch
rosé sein, denn sie werden in der Wasabi-Kase-Sauce nochmals
erhitzt. Dazu gibt es Penne Rigate, auch eine Sorte Pasta, die
ich gerne esse, und die — das ist wichtig fur einen
freundlichen Mitleser hier — ,halb-saucensuffig” ist.

Zutaten fir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

=2 Schalotten

=2 Knoblauchzehen

=200 ml trockener WeiBwein

=2 TL Wasabipulver

=100 g Weichkase (ohne Rinde)
1 EL Mehl

Butter

125 g Penne Rigate
=einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenlebern von Fett befreien und grob zerteilen. Mehl auf
einen kleinen Teller geben und die Lebern mehlieren. Butter in
einer kleinen Pfanne erhitzen und die Lebern nur kurz darin
anbraten, sie sollen innen noch rosé sein. Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Schalotten und
Knoblauch schalen und kleinschneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andunsten. Mit
WeiBwein abldschen, Wasabipulver hinzugeben und verriuhren. Die
Rinde vom Weichkase entfernen, den Kase in die Sauce geben und
schmelzen lassen. Alles gut verruhren, eventuell mit Salz und
Pfeffer abschmecken und einige Minuten kocheln lassen. Lebern
in die Sauce geben und darin erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und die Lebern mit der
Sauce daruber verteilen. Mit einigen gehackten Pinienkernen



garnieren.



