Grande Girasoli mit Tomate,
Avocado, Lauchzwiebel und
Knoblauch

Mit frischen Girasoli

Pasta bietet sich immer an fur eine frische Sauce oder ein
frisches Pesto.

Nachdem ich neulich ein Fertiggericht zubereitet und gegessen
habe, das mein Magen wie erwartet nicht vertrug, und ich
deswegen Magenschmerzen hatte, nun also ein Gericht mit lauter
frischen Zutaten, frisch innerhalb von 10 Minuten zubereitet.
Lecker!

Flir 2 Personen:

» 350 g Grande Girasoli (mit Pilzen gefullt)
= 2 Avocado

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/13/grande-girasoli-mit-tomate-avocado-lauchzwiebel-und-knoblauch/

» 2 dunkle Tomaten

» 2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Stuckiges Pesto

Avocados putzen, schalen, entkernen und in kleine Wirfel
schneiden.

Ebenso die Tomaten zubereiten.

Restliches Gemuse ebenso zubereiten.

Blattchen des Rosmarins abzupfen und kleinwiegen.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Einen groBen Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zuerst Lauchzwiebeln, Schalotten, Knoblauch und Avocados darin
anbraten.



Tomaten dazugeben und mit anbraten.

Rosmarin dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Grobes Pesto mit dem Olivendl daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Spaghetti mit
Avocado-Aubergine-Rosmarin-
Pesto

Sehr wirzige und schmackhafte Pasta

Ein Pesto fur eine leckerer Pasta 1st 1immer schnell


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/30/vollkorn-spaghetti-mit-avocado-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/30/vollkorn-spaghetti-mit-avocado-aubergine-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/30/vollkorn-spaghetti-mit-avocado-aubergine-pesto/

zubereitet. Wenn man die richtigen Zutaten hat.

Avocados eignen sich immer gut fur ein Pesto. Diese Fettfrucht
verruhrt man schnell in der Kichenmaschine und sie ergibt eine
samige, dickflussige Konsistenz des Pesto.

Aubergine ist auch gut geeignet flur ein Pesto. Allerdings ohne
die harte Schale, die man vorher entfernt. Verwendet wird nur
das weiche, innere Fruchtfleisch.

Zu dem Pesto kommt noch viel frischer Rosmarin hinzu.

Passend zum Pesto, das aufgrund von Avocado und Aubergine
leicht braunlich ist, bereite ich braune Vollkorn-Nudeln zu,
und zwar Spaghetti.

Man bekommt also ein Gericht farblich Ton in Ton.
Fur 2 Personen

= 350 g Vollkorn-Spaghetti

=2 reife Avocado

= 1 Aubergine

» viele Zweige frischer Rosmarin
= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Braune Pasta, braunes Pesto
Avocado putzen, schalen und entkernen.

Aubergine ebenfalls putzen, dann schalen und in kleine Wirfel
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Avocado, Aubergine und Rosmarin in eine Kuchenmaschine geben
und fein plrieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kochwasser der Pasta abschutten.

Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und mit dem Pesto vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

4-Kase-Gnocchi mit Avocado-
Aubergine-Rosmarin-Pesto

Gnocchi mit vier Kasesorten gefillt

Ein Pesto fur eine leckerer Pasta 1ist immer schnell
zubereitet. Wenn man die richtigen Zutaten hat.

Avocados eignen sich immer gut fur ein Pesto. Diese Fettfrucht
verruahrt man schnell in der Kichenmaschine und sie ergibt eine
samige, dickflussige Konsistenz des Pesto.

Aubergine ist auch gut geeignet fur ein Pesto. Allerdings ohne
die harte Schale, die man vorher entfernt. Verwendet wird nur
das weiche, innere Fruchtfleisch.

Zu dem Pesto kommt noch viel frischer Rosmarin hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/29/4-kaese-gnocchi-mit-avocado-aubergine-rosmarin-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/29/4-kaese-gnocchi-mit-avocado-aubergine-rosmarin-pesto/

Als weitere Zutat zu dem Gericht bereite ich gefullte Gnocchi
zu. Und zwar mit einer 4-Kase-Fullung. Die Gnocchi werden
einfach einige Minuten in der Pfanne in 0Olivenol gebraten.

Das Gericht ist zwar farblich nicht gerade ein Hingucker. Aber
es schmeckt hervorragend.

Fur 2 Personen

= 500 g 4-Kase-Gnocchi (2 Packungen a 250 g)
=2 reife Avocado

= 1 Aubergine

» viele Zweige frischer Rosmarin

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Optisch nicht besonders ansprechend ..

Avocado putzen, schalen und entkernen.



Aubergine ebenfalls putzen, dann schalen und in kleine Wiurfel
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Avocado, Aubergine und Rosmarin in eine Kuchenmaschine geben
und fein purieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Abschmecken.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Gnocchi einige Minuten
darin anbraten.

Pesto dazugeben und einige Minuten mit erhitzen.
Gnocchi mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Strudel mit Hackfleisch-
Nudeln-Fullung

Fur 2 Personen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/

—

Mit Eigelb bestrichen
Blatterteig kann man fruchtig oder auch herzhaft zubereiten.
So steht es auf der Packung und es ist einleuchtend.

Meistens kennt man Blatterteig aber nur von Geback und somit
fruchtig. Und meistens auch eben mit Zucker und Zimt. Oder
gefullt mit Obst jeglicher Art.

Hier gibt es einmal eine andere Variante und zwar herzhaft.
Mit einer Fullung aus Hackfleisch und Pasta.

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Avocado und Mozzarella.
Und fur die Wurze viel frischer Rosmarin und Thymian.

Da bei der fiur die Fullung recht kurzen Backzeit im Ofen die
inneren Zutaten sicherlich nicht durchgegart waren, schon gar
nicht die Pasta, werden sie vorher gegart.

So das Hackfleisch und die Pasta.

Die restlichen Zutaten kommen roh hinzu und garen beim Backen.



Fertig ist eine schone Variation fur die Verwendung von
Blatterteig, die durchaus mundet und sehr schmackhaft ist.

» 2 Blatterteige (2 Packungen, auf Backpapier)
= 400 g Hackfleisch

= 150 g Linguine

1 Avocado

= 125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
= 2 Knoblauchzehen

= viel frischer Rosmarin und Thymian
» Fleisch-Gewlrzmischung

» Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 2 Eigelbe

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Leckere, wirzige Fullung
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige



Minuten kross anbraten. Abkuhlen lassen.

Pasta nach Anleitung garen und dann ebenfalls abkihlen lassen.
Linguine auf einen grollen Teller geben und kleinschneiden.
Avocado schalen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Mozzarella ebenfalls zerkleinern.

Blattchen des Rosmarin und Thymians abzupfen, auf ein
Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit der Gewurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.

Blatterteige aus der Packung nehmen und auf zwei Backblechen
auf dem Backpapier ausrollen.

FGllung langs in Richtung der kiurzeren Seite des Blatterteigs
auffallen. Und nicht in Richtung der langen Seite, denn sonst
hat man nicht genug Blatterteig, um die Fullung zusammenrollen
zu konnen.

Blatterteig zusammenrollen.

Eier trennen und Eigelb in einer Schale mit dem Kichenpinsel
verquirlen.

Strudel auf der Oberseite jeweils mit dem dem Eigelb
einpinseln.

Backofen auf 200 Grad Umluft erhitzen.

Backbleche in der Mitte des Backofens ubereinander hineingeben
und Strudel etwa 25 Minuten backen.



Herausnehmen.

Jeweils einen Strudel auf einen groBen Teller geben,
anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Auflauf mit Hackfleisch und
Nudeln

Kraftig mit Kase uberbacken
Auflauf ist eine schone Variante fir den wochentlichen

Speisezettel.

Man muss namlich meistens nicht viel dafur tun.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/

Man packt alle Zutaten zerkleinert in eine Auflaufform,
uberstreut sie mit geriebenem Kase und lasst den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.
Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten kdnnen roh untergemischt werden.
Und garen im Backofen.
FUr 2 Personen

= 400 g Hackfleisch

= 150 g Linguine

1 Avocado

= 125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
Fleisch-Gewlirzmischung

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=1 Stuck mittelalter Gouda

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Wirzig-lecker
Olivenol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige

Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf
einen grolBen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.
Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blattchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schissel geben.

Mit Gewulurzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles gut vermischen.



In eine grolle Auflaufform fullen und verteilen.

Gouda auf einer Kichenreibe in eine Schussel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Kase auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten im Backofen
backen.

Herausnehmen und mit dem Pfannenwender auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Marinierter Hahnchen-Schenkel
mit Hummus

Schon marinierter und gewurzter Hahnchen-Schenkel


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/24/marinierter-haehnchen-schenkel-mit-hummus/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/24/marinierter-haehnchen-schenkel-mit-hummus/

Geflugelteile kann man unterschiedlich zubereiten. Grillen,
braten, schmoren oder frittieren. Dazu kann mal dann die
Geflugelteile vorher schdon marinieren, mit Paprika und/oder
Krautern.

Diese Hahnchen-Schenkel mit Rlckenstlick werden vor dem Garen
in einer Marinade mit Olivendl, getrocknetem Rosmarin, Salz
und Pfeffer mariniert.

Dann in einer WeiBwein-Sauce gegart.

Parallel dazu bereit man den Hummus zu. Dieser ist ja aus der
arabischen und orientalischen Kiche bekannt. Also aus dem
Nahen Osten, der arabischen Halbinsel, einigen Landern 1in
Afrika und auch Asien.

Es ist eine cremige, samige und streichbare Masse aus
vorwiegend Kichererbsen und Sesamol. Dazu Wasser, Olivendl und
einige Gewlrze.

Man isst ihn unter anderem auch als Aufstrich auf Brot oder
Schrippen.

Hier fungiert er als Beilage zu den gegarten
Hahnchenschenkeln. Zwar kalt, aber das tut dem Geschmack
keinen Abbruch.

Linguilne mit Avocado-
Basilikum-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/

Wlrziges Pesto

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

Fur 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 WeilBwein-Essig hinzu.

Fur 2 Personen:

= 350 g Linguine
= Salz



Fur das Pesto:

=2 reife Avocado

» 10 Zweige frischer Basilikum

= frisch geriebener Parmigino Reggiano

= 0livenol

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

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta in kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten
kochen.

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

Blattchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano Reggiano und Olivenol dazugeben. Ebenfalls den



Rosmarin und den Essig.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mit dem Plrierstab fein purieren.

Abschmecken.

Etwas Kochwasser der Pasta zuruckbehalten.

Kochwasser abschutten.

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

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

Servieren. Guten Appetit!

Restliches

Kochwasser

Pikanter Krauter-Kuchen mit

Kase und Quark


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/15/pikanter-kraeuter-kuchen-mit-kaese-und-quark/

Mit leichtem Geschmack nach Schnittlauch
Ein Kuchen mit Kase und Quark. Und vielen Krautern.

Ich hatte Frischkase mit Krautern vorratig. Und auch Quark.
Und wollte beides nicht als Brotauftrich verzehren.

Also bot es sich an, einen herzhaften Kuchen damit
zuzubereiten.

Da ich vor kurzem einen suBBen Kuchen mit Kase und Quark
zubereitet und gebacken hatte, sollte dies doch gelingen.

Da ich vom Quark 200 g zuviel hatte als im ursprunglichen
Rezept, musste der Kuchen etwas fester gebunden werden.

Also anstelle 30 g Speisestarke 50 g. Und anstelle 3 Eier 5.

Ich lasse naturlich den Zucker aus dem Rezept flur den sulien
Kuchen weg.

Der Kuchen gelingt und er schmeckt herzhaft und pikant. Es
verwundert jedoch etwas, einen Kuchen zu essen, der nach



Schnittlauch schmeckt.

Schweine-Nackensteaks in
Krautermarinade mit Paprika-
Tomaten-Gemuse

Kross gebratene Steaks
Einfaches Rezept.
In wenigen Minuten zubereitet.

Wenn es einmal schnell gehen muss.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/08/schweine-nackensteaks-in-kaeutermarinade-mit-paprika-tomaten-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/04/IMG_8593.jpg

Fur 2 Personen

» 4 Schweine-Nackensteaks in Krautermarinade (2 Packungen
a 400 g)

=2 rote Spitzpaprika

= 15 Kirschtomaten

= 2 Peperoni

» 4 Knoblauchzehen

=2 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

 Pfeffer

» 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Tomaten ganz lassen.

Olivenol in zwei Pfannen erhitzen.



In eine Pfanne Gemiuse geben und unter Ruhren kraftig braten.

In die zweite Pfanne Steaks geben und auf jeder Seite drei
Minuten kross braten.

Kurz vor Ende der Garzeit Tomaten mit dem Kochloffel
zerdrucken.

Gemluse salzen und pfeffern.

Rosmarin zum Gemuse geben.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.
Gemluse dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Avocado-Pasta


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/31/avocado-pasta/

Leckere Pasta
Dieses Rezept habe ich aus meinem neuen, veganen Kochbuch.
Ich habe es naturlich ein wenig abgewandelt.

Ich hatte kein Basilikum vorratig, also habe ich frischen
Rosmarin verwendet.

Und das Cashewmus und die vegane Milch fur die Cremigkeit des
Pestos habe ich weggelassen.

Ich habe stattdessen veganen Kase und viel Olivendl verwendet.
Und auch schon allein die Avocados sorgen fur eine gute
Cremigkeit.

Pinienkerne zum Garnieren waren nicht unbedingt notwendig.

Und die Kirschtomaten habe ich halbiert und in Butter
angebraten, bevor ich sie zum Schluss zur Acocado-Pasta gebe.

Fur 2 Personen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/2B42C9E2-14C4-48AB-8A65-E5E2B0F3A120.jpeg

= 350 g Spaghetti
= 8 Kirschtomaten
= Butter

Fur das Pesto:

=2 reife Avocado

=1 Zweig frischer Rosmarin

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= veganer Kase

= Olivenol

= 1/2 Bio-Zitrone (Schalenabrieb und Saft)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

h L

Alle Zutaten fir das Pesto in eine hohe, schmale RiUhrschussel
geben und mit dem Purierstab fein purieren.



Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kirschtomaten halbieren und in einer Pfanne mit Butter
anbraten.

Kochwasser abschutten, dabei die Pasta aus dem Topf nehmen.
Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Kirschtomaten ebenfalls dazugeben und gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Carpacchio vom Rinderherz


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/13/carpacchio-vom-rinderherz/

Sehr lecker

Ein Gericht mit einer rohen Zutat. Nicht jedermanns Sache.

Fir das Carpacchio verwende ich kein Rinderfilet, sondern
Rinderherz.

Rinderherz ist ein fester, kompakter Muskel, 1ist sehr
schmackhaft und kann durchaus auch fur ein Carpacchio
verwendet werden.

Nierenzapfen mit


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/03/IMG_8484.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/15/nierenzapfen-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/

Krauterbutter und
Champignons-Gemiise

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Ein Rezept fur die Zubereitung einer Innereie.

Nierenzapfen ist zwar eine Innereie, aber er besteht aus
reinem Muskelfleisch. Denn er ist das Zwerchfell des Rindes,
das ein Muskel ist. Es wird sehr gern als Alternative zu Filet
oder Rumpsteak zum Kurzbraten als normales Steak verwendet.

Als Beilage bereite ich ein einfaches Gemuse aus frischen
Champignons zu. Nur gesalzen und gepfeffert.

Zu den Nierenzapfen-Steaks gibt es Krauterbutter. Dieses Mal
aber frisch selbst zubereitet. Man schmeckt den Unterschied
deutlich zu einem fertigen Produkt vom Discounter.

Aber was braucht man denn mehr zu frischer Krauterbutter als


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/15/nierenzapfen-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/15/nierenzapfen-mit-kraeuterbutter-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/F690977B-F625-428C-8DFB-12838C6139E5.jpeg

Butter, Knoblauch, einige frische Krauter wie Petersilie und
Rosmarin und noch Salz und Pfeffer?

Kiirbis-Pudding mit Rosmarin

Mit feinem Geschmack nach Rosmarin
Hier ein Rezept fur einen leckeren Kiurbis-Pudding.
Ich habe ihn mit frischem, kleingehacktem Rosmarin verfeinert.

Der Pudding schmeckt sehr gut nach Kiurbis und hat einen
leichten, feinen Beigeschmack nach Rosmarin.

Lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/03/kuerbis-pudding-mit-rosmarin/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/5B5581F7-9771-4834-8CDB-4A67B95AECF2.jpeg

Fisch-Meeresfrichte-Ragout in
Rosmarin-Sahne-Sauce mit
frischer Tagliatelle

Ein leckeres, wiurziges Ragout aus Fisch und Meeresfruchten.
FUr ersteres verwende ich Welsfilets.
Fir letzteres Riesengarnelen.

Ich brate beides in Butter an und wirze mit Salz, Pfeffer,
Zucker und kleingewiegtem, frischem Rosmarin.

Ich bilde die Sauce mit etwas Sahne.

Dazu als Beilage frische Tagliatelle, die nur wenige Minuten
gegart werden muss.

[amd-zlrecipe-recipe:1084]

Panna-Cotta mit Rosmarin und


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/24/panna-cotta-mit-rosmarin-und-sanddorn-mus/

Sanddorn-Mus

Hier eine erste Variation meines Panna-Cotta-Grundrezeptes.
Dieses Mal mit frischem Rosmarin verfeinert.

Dazu Sanddorn-Mus. Der Einfachheit halber als Convenience-
Produkt aus dem Glas.

[amd-zlrecipe-recipe:1082]

Tortellini mit Rosmarin-Sauce

Hier ein schnelles Rezept fur die Zubereitung einiger
Convenience-Produkte.

Aber das Gericht schmeckt dennoch sehr gut.
Ich gare industriell gefertigte Tortellini.

Dazu gibt es eine Sauce, fur die ich Zwiebel, Lauchzwiebel und
Knoblauch in Olivenol anbrate, dann mit etwas Riesling
ablosche und mit einer italienischen Widrzmischung und viel
frischem Rosmarin verfeinere.

Garniert wird das Gericht naturlich mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano.

[amd-zlrecipe-recipe:1076]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/24/panna-cotta-mit-rosmarin-und-sanddorn-mus/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/20/tortellini-mit-rosmarin-sauce/

