Rinder-Gulasch mit schmalen
Bandnudeln

Mit Rinder-Suppenfleisch

Ein Rezept fur ein Gericht, das als Motto meinem Foodblog bzw.
dessen Namen unterliegt. Genaueres uber den Hintergrund des
Namens meines Foodblogs konnen Sie uUbrigens auf der Seite
,Uber dieses Blog ..“ nachlesen.

Und zwar Nudeln, Fleisch und Sauce. So esse ich zwar am
liebsten einen leckereren, weich geschmorten Braten mit
dunkler Bratensauce und Nudeln dazu. Aber solch ein leckeres
Gulasch aus Rinder-Suppenfleisch — also Fleisch zum langen
Schmoren — mit einer leckeren Pasta ist auch nicht zu
verachten.
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Ich schmore das Suppenfleisch einfach drei Stunden in selbst
zubereitetem Gemusefond. Und wurze die Sauce, die sich durch
das Schmoren in eine dunkle Bratensauce wandelt, nur mit Salz
und Pfeffer. Danach nur noch abschmecken.

Und als Beilage gibt es schmale Bandnudeln. Italienische
Bandnudeln wie Pappardelle o.a. hatte ich keine vorratig.
Stattdessen habe ich deutsche Bandnudeln verwendet, die leider
mit Eiern hergestellt sind. Aber auch das tut dem Geschmack
und dem leckeren Gericht keinen Abbruch.

Lassen Sie es sich schmecken!
Flir 2 Personen:

= 500 g Rinder-Suppenfleisch (1 Packung)
= 400 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

= 350 g schmale Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.



Leckeres Gulasch
Suppenfleisch grob zerkleinern.

Fond in einem Topf auf dem Herd erhitzen und Suppenfleisch
hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen.
Zugedeckt drei Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Gulasch daruber geben.

Dann die kostliche Sauce daruber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Schmale Bandnudeln mit
Romanesco-Pesto

Mit frischem Romanesco

Romanesco habe ich vor etwa 26 Jahren bei einem Aufenthalt in
Schleswig-Holstein kennengelernt und etwas nettes damit
erlebt. Aber das ist eine andere Geschichte ..

Romanesco ist der grune Bruder des weillen Blumenkohls. Aber da
er eine eigene Art ist, hat er einen eigenen Namen und ist von
Form und Geschmack her ein wenig anders.
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Aber erst 1ist eine Kohlsorte und hat den typischen
Kohlgeschmack.

Meistens gart man ihn in kochendem Wasser. Man kann ihn aber
auch braten oder frittieren.

Er eignet sich aber auch fiur ein Pesto, fur das man ihn sehr
klein schreddert, am besten in der Kuchenmaschine.

Dann brat man ihn in ausreichend Olivendl an, gibt noch
kleingeschnittenen Knoblauch hinzu und wirzt alles kraftig mit
Paprika, Ingwer und Kurkuma.

Fur mehr Flussigkeit und um den Romanesco auch anstandig zu
garen, wird er zunachst mit einem guten Schluck Sauvignon
blanc abgeldscht und dann darin gegart.

Zum Schluss kommen aber noch zwei Schopfloffel des Kochwassers
der Pasta hinzu, um das Pesto zu verlangern.

Und naturlich ein gutes Stick Parmigiano Reggiano, der frisch
gerieben wird und das Pesto verfeinert und schlotziger macht.

Fir 2 Personen:

= 1 Romanesco

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL geriebener Ingwer
=2 TL Kurkuma

=2 TL Paprika

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Sauvignon blanc

=2 Schopfloffel Pasta-Kochwasser
= 375 g schmale Bandnudeln
= Olivenol

= 50 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit schmalen.Bandnudeln

Romanesco putzen und den harten Strunk entfernen.
Roschen jeweils mit dem Stiel abschneiden.

Alle Rdéschen in der Kuchenmaschine grob zerschreddern.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Ol in einem Topf erhitzen.
Romanesco und Knoblauch hineingeben und anbraten.
Mit einem guten Schluck WeilBwein ablodschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise



Zucker kraftig wlrzen.

Alles vermischen und bei mittlerer Temperatur kurz kdcheln
lassen.

2 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale
reiben. Dazugeben.

Alles gut vermischen und noch kurz koécheln lassen.
Abschmecken.

Pasta durch ein Kiuchensieb geben und das Kochwasser
abschiutten.

Pasta zum Pesto geben.

Alles gut miteinander vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale Bandnudeln mit
Wildkrauter-Pesto

In letzter Zeit habe ich lieber gern allein gekocht. Und auch
keine Freunde zum Kochen eingeladen. Wenn, dann nur zum
Kaffeetrinken, zu dem ich dann einen schonen Kuchen backe.

Dieses Pasta-Gericht mit Pesto habe ich somit nur fur mich
allein gekocht.
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Ich habe schone, deutsche, schmale Bandnudeln als Pasta
ausgewahlt.

Und fur das Pesto Wildkrauter. Dieses Mal kann ich leider
nicht mitteilen, aus welchen Sorten diese Wildkrauter
insgesamt bestehen. Denn ich habe sie beim Supermarkt offen
und frisch gekauft. Somit war keine Verpackung dabei, auf der
die einzelnen Sorten vermerkt waren.

Zum Pesto gebe ich noch verstandlicherweise frisch geriebenen
Parmesan und einen guten Schluck Olivendl. Dann etwas Schmand
flir Schlotzigkeit. AuBerdem wirze ich das Pesto dieses Mal mit
Senf fur Widrze und Saure. Und etwas zusatzliche Saure durch
etwas Kapern.

Die Pasta schmeckt wie gewohnt sehr gut, das Pesto ist wilirzig
und schmeckt kraftig nach Krautern, wie es auch sein soll.

[amd-zlrecipe-recipe:697]



