
Frische  Tagliolini  mit
scharf-süßer  Mango-Maracuja-
Soße

Süßes Pesto
Die bei diesem Gericht verwendete Soße bekommt man in der
veganen Fachabteilung eines gutsortierten Supermärktes. Oder
alternativ in einem Geschäft mit veganen Bio-Produkten.

Die Soße besteht aus Mangos und Maracujas, verfeinert mit
Samen  und  Kernen.  Letzteres  sind  Chiasamen,  Leinsamen  und
Sonnenblumenkerne.

Im  Grunde  dient  die  Soße  als  Brotaufstrich  oder  auch  zum
Backen.

Aber  man  kann  sie  auch  zweckentfremdet  verwenden,  einfach
etwas Knoblauch und Chilischoten dazugeben und sie als scharf-
süße Soße für Pasta verwenden.
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Zutaten für 2 Personen:

200 g Brotaufstrich (Mango-Maracuja, Samen und Kerne, 1
Glas)
4 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten
100 ml Sahne
Kochwasser der Pasta
400 g frische Tagliolini (2 Packungen à 200 g]
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Sehr leckere Pasta
Zubereitung:

Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Chilischoten putzen, quer in feine Scheiben schneiden und zum
Knoblauch geben.



Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
die auf der Packung angegebene Dauer garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und
Chili darin kurz anbraten. Brotaufstrich dazugeben. Mit der
Sahne  ablöschen.  Einen  Schöpflöffel  Kochwasser  der  Pasta
dazugeben.  Alles  vermischen  und  kurz  köcheln  lassen.  Soße
abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb geben und Kochwasser abschütten.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Soße großzügig
darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frische  Tagliolini  mit
Tomatensauce
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Extrem leckeres Pastagericht
Zutaten für 2 Personen:

2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 grüne Peperoni
1 EL Tomatenmark
20 Minirispen-Tomaten
15 g frischer Thymian (1 Packung)
etwa 200–300 ml Wasser
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
350 g frische Tagliolini (paglia e fieno, wie Stroh und
Heu, zweifarbig)
Grana Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Mit frischer Pasta
Zubereitung:

Blättchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Zwiebeln,  Lauchzwiebeln,  Knoblauch  und  Peperoni  putzen,
gegebenenfalls schälen und kleinschneiden. Bei den Peperoni
das Kerngehäuse nicht entfernen, sondern mit kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Tomaten vierteln und ebenfalls in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse außer den Tomaten darin
andünsten.  Tomatenmark  dazugeben  und  mit  anbraten.  Tomaten
dazugeben. Mit Wasser ablöschen. Thymian dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles verrühren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.
Dann Sauce abschmecken.

Kurz  vor  Ende  der  Garzeit  Tagliolini  in  einem  Topf  mit
kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  3  Minuten  garen.
Tagliolini in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschütten.



Zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Tagliolini mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Großzügig mit frisch geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Putenfleisch  mit  Champignons
und Oliven und Tagliolini
Hier habe ich einfach etwas improvisiert.

Und Zutaten verwendet, die ich gerade vorrätig hatte.

Putenfleisch, Oliven und Champignons.

Dazu etwas trockener Chardonnay für eine Sauce.

Als Beilage verwende ich dieses Mal industriell gefertigte
Tagliolini.
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Tagliolini  mit  Blumenkohl-
Pesto
Ich verwende für die Pasta grüne Tagliolini, die mit Spinat
hergestellt wurden. Aufgrund dessen, dass die Pasta sehr dünn
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ist, braucht sie nur eine Kochzeit von etwa 3 Minuten.

Das  Pesto  bereite  ich  aus  einem  lila  Blumenkohl  zu.  Dazu
Schalotten und Knoblauch, die ich für mehr Röststoffe und
Aroma in viel Olivenöl anbrate.

Schließlich  noch  eine  große  Portion  frisch  geriebener
Parmigiano  Reggiano.

Ich würze das Pesto mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Keine  Bange,  das  Pesto  hat  zwar  eine  leichte  Farbe  und
Anmutung wie ein Kartoffelpüree. Aber es schmeckt sehr lecker
und würzig nach Blumenkohl. Und schließlich soll es auch sehr
schlotzig für die Pasta sein.
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