Conchiglioni mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Zuerst war ein Pasta Asciutta angedacht, mit viel Hackfleisch
und Tomatenmark.

Dann entschied ich mich fur dieses Gericht und wollte darin
den vollen Tomaten-Geschmack haben.

Also griff ich sowohl zu geschalten Tomaten in der Dose als
auch zu eingelegten und zu getrockneten Tomaten.

Dazu als Beilage Conchiglioni, eine meiner Lieblings-
Pastasorten.

Das Ergebnis ist ein rundum gelungenes und sehr
wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

Mit original italienischer Pasta und einer sehr guten
Hackfleisch-Tomaten-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:846]

Chorizo, Oliven und
eingelegte Tomaten mit


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/conchiglioni-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
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Calamarata

Bella Italia! In Hamburg!

Alles mit wenigen, frischen und qualitativ sehr guten
Produkten aus Italien. Na gqut, bis auf die Wurste, die aus
Spanien stammen.

Damit kann man ein einfaches, schnelles Gericht zubereiten,
das herrlich mundet und vorzuglich schmeckt.

Und man erfahrt wieder einmal den Unterschied zu einem
Fertiggericht, das man sich dann und wann doch aufgrund von
Zeitmangel u.a. zubereitet und der Magen rebelliert aufgrund
von Geschmacksverstarkern, Konservierungsstoffen und sonstigen
Zusatzen. Nein, dieses Mal dankt es der Magen, indem er
anstandslos versaut und sich uUber dieses tolle Gericht mit
tollen, frischen Produkten freut!

[amd-zlrecipe-recipe:826]

Pferde-Gulasch 1in Tomaten-
Rotwein-Sauce und
Conchiglioni

Auf dieses Gericht habe ich mich schon lange gefreut. Es ist
die zweite Zubereitung von Pferdefleisch nach dem Einkauf
letzte Woche bei meinem Ross-Schlachter.

Ein sehr schlotziges und wirziges Pferde-Gulasch.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/20/chorizo-oliven-und-eingelegte-tomaten-mit-calamarata/
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Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und dem Motto meines
Foodblogs. Nudeln, Fleisch und Sauce. Zwar kein in Scheiben
tranchierter Braten zu den Nudeln und der Sauce, aber eben ein
sehr leckeres Gulasch.

AuBerdem hatte ich von der Zubereitung der Pizza-Schnecken vor
einiger Zeit noch ausreichend passierte Tomaten, Feta und
Oliven Ubrig, die ich fur die sehr wlurzige Sauce verwendet
habe.

Wie es sich fur ein gutes Gulasch gehort, habe ich es sehr
lange geschmort. 3 Stunden!

Das Gulasch wird butterweich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Und dazu auch noch eine meiner Lieblings-Pastas, auf die ich
mich heute auch schon sehr gefreut habe. Conchiglioni. Das ist
grolBe, leicht halbkugelformige, geriffelte Pasta. Naturlich
original italienisch. Und da diese Pasta sehr fest und kompakt
ist, muss man sie auch ganze 16 Minuten garen, um sie al dente
zu bekommen.

Pasta naturlich nach dem bewahrten Prinzip 11 Wasser : 100 g
Pasta : 10 g Salz zubereiten.

Beim Essen geht man dann so vor: Jeweils ein Stuck Pferde-
Gulasch und ein wenig der schmackhaften Sauce in die Wolbung
einer Conchiglioni-Pasta geben, in den Mund schieben, essen
und geniefen. Mmmmhhhhh!

[amd-zlrecipe-recipe:788]



Pizza-Schnecken

Nach dem Belegen mit den Zutaten

Ich hatte einen fertigen Dinkel-Pizza-Teig auf Backpapier in
der Verpackung gekauft und nun schon einige Tage 1im
Kihlschrank liegen.

Zuerst wollte ich eine gewohnliche Pizza zubereiten. Dann las
ich jedoch auf der Verpackung die Anleitung zur Zubereitung
von Pizza-Kleingeback, also Pizza-Schnecken.

Nun, ich dachte mir, das ist einmal eine Variante zu einer
gwohnlichen Pizza und entschied mich dafir.

Nun habe ich diese Schnecken das erste Mal zubereitet und
musste gleich zu Anfang eines feststellen: Passierte Tomaten
mogen als Grundlage fur eine Pizza geeignet sein, fur diese
Schnecken sind sie nicht geeignet. Denn sie sind viel zu
flissig. Hier verwendet man doch besser frische Tomaten, die
man ganz klein wurfelt.

Bei meiner Zubereitung mit passierten Tomaten blieb daher von
500 ml passierten Tomaten sicherlich ein Drittel, also etwa


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/31/pizza-schnecken/

eine normale Schale voll, davon ubrig, das beim Zusammenrollen
und Zerschneiden des Teigs mit den restlichen Zutaten aus dem
Teig austrat und eben nicht mitverwendet werden konnte. So
hatte ich zumindest fur den kommenden Tag genug Tomaten-Sauce
fur ein leckeres Pferde-Gulasch.

Aus diesem Grund sehen die Schnecken auch vor und nach dem
Zubereiten nicht sonderlich attraktiv aus. Optimal geht anders

Aber zumindest haben sie den Vorteil, dass sie geschmacklich
gut gelungen sind. Sie schmecken nach italienischen Krautern,
der Hefeteig ist kross und gut durch gebacken und die wenigen
Zutaten geben eine wurzige und sauerliche Note ab.

Also sehr lecker fur den abendlichen Snack vor dem Fernseher.
Und das Pizza-Kleingeback hat den Vorteil, es kann heils und
auch kalt gegessen werden.

[amd-zlrecipe-recipe:782]

Tomaten-Nudel-Topf

Ein einfaches Topfgericht.

Mit Tomaten und Tomatenmark.

Etwas Suppengemise. Und viel verschiedener Pasta.
Lecker gewlrzt mit getrocknetem Basilikum und Majoran.

[amd-zlrecipe-recipe:627]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/tomaten-nudel-topf/

Spaghetti und Salbei-Tomaten-
Sauce

Nach diesen vielen vegetarischen Gerichten habe ich mich jetzt
einmal gefreut auf ein schones Pasta-Gericht. Und zwar
einfache Spaghetti mit einer leckeren Tomatensauce, in die ich
auch noch sehr viel frischen Salbei hineingebe.

Nun, dieses Gericht ist zwar auch vegetarisch, aber vor allem
ist es eines: ein hervorragendes Pasta-Gericht.

Die Sauce gelingt wirklich sehr gut.

Mein Rat: Die Sauce wartet auf die Pasta und nicht die Pasta
auf die Sauce. Deshalb kommen die Spaghetti in den Topf mit
Sauce, werden dort vermischt und dann wird das Gericht
angerichtet.

[amd-zlrecipe-recipe:608]

Pizza mit Schalotten und
Speck

Es miussen nicht immer alle Zutaten, die man fur ein Gericht
verwendet, unbedingt frisch sein. Man darf auch ruhig einmal
auf gute Convenience-Produkte zuruckgreifen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/15/spaghetti-und-salbei-tomaten-sauce/
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So kann man durchaus auch einmal ein gutes Gemusebrih-Pulver
oder Gemusebriuh-Wiarfel verwenden, wenn man einen Fond
bendtigt. Es muss nicht immer nur selbst zubereiteter
Gemusefond sein. Es sollte jedoch ein gutes Convenience-
Produkt sein, das man auch schon einmal ausprobiert und fur
die Zubereitung eines Gerichts verwendet hat.

So habe ich es auch bei dieser Pizza gemacht. Ich habe keinen
frischen Pizza-Hefeteig zubereitet, sondern ein Convenience-
Produkt verwendet. Und zwar einen fertigen Pizza-Teig aus der
Packung. Und ich muss sagen, die Pizza ist wirklich gelungen
und der Pizza-Teig sehr kross und knusprig geworden. Lecker.

Als Belag verwende ich einfach nur in Ringe geschnittenen
Schalotten. Und durchwachsenen Bauchspeck, den ich in kleine
Wiurfel schneide.

Darauf kommt naturlich noch, wie es sich fur eine Pizza
gehort, geriebener Gouda.

Und wirzen muss man die Pizza gar nicht. Speck und Kase
bringen genugend Wirze mit sich.

Dieses Rezept ist fur 2 Personen. Wenn man es jedoch nur fur 1
Person zubereitet, kann man die Pizza auch am darauffolgenden
Tag noch kalt essen, sie schmeckt auch dann noch sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:519]

Pasta Asciutta

Dieses ist wohl nicht das original Rezept flr Pasta Asciutta,
denn im Original wird, wenn ich das noch recht weils, zumindest
auch fur die Pasta Spaghetti verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/21/pasta-asciutta-2/

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdunken zubereitet.

Als Zutaten fur die Sauce verwende ich Hackfleisch. Dazu
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln und Chili-Schoten. Dazu
naturlich Tomaten.

Die Tomaten blachiere ich kurz, haute sie und entferne Haut,
Strunk und Kerne. Ich verwende also wirklich nur das
Fruchtfleisch.

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Scharfe.
Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht sauerliche Note.

Als Pasta verwende ich Bandnudeln, weil ich diese einfach gern
esse.

Ich verfeinere das Gericht noch mit einem Bund Petersilie, die
ich kleinwiege und unter das Gericht mische.

[amd-zlrecipe-recipe:521]

Herz-Ragout mit
KartoffelklofRen

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit 1in
der Sauce und lo6sen sich auf.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/29/herz-ragout-mit-kartoffelkloessen/
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Wie es bel einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage frische, selbst zubereitete
Kartoffelklole.

Lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:474]

Herz-Ragout mit Reginette

Hier habe ich einmal aus einer Innereie, und zwar Schweine-
Herz, ein schones Ragout zubereitet.

Ich schneide das Herz in kurze Streifen.

Zusatzlich gebe ich frische Champignons hinzu. Und Tomaten,
die ich blanchiere und entkerne, also nur das Fruchtfleich
verwende. Die Tomaten schmelzen bei der langen Schmorzeit 1in
der Sauce und l0sen sich auf.

Wie es bei einem guten Ragout sich gehort, schmore ich das
Ganze 2 Stunden lang.

Dazu gibt es als Beilage italienische Pasta, und zwar
Reginette.

[amd-zlrecipe-recipe:472]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/28/herz-ragout-mit-reginette/

Knuspriger Pansen mit Penne
Rigate i1n Tomaten-Sugo

Ich liebe ja diesen knusprig und kross in Butter gebratenen
Pansen. Man muss ihn gut wdrzen. Und dann auch unter standigem
Rihren tatsachlich 15 Minuten in Butter kross anbraten.

Damit die Knusprigkeit des Pansen bei diesem Gericht mit Pasta
und Sugo nicht im Sugo verloren geht, bereite ich Pasta und
Sugo zu, vermische alles gut, gebe Pasta und Sugo in zwei
tiefe Pasta-Teller und gebe erst dann den knusprigen Pansen
obenauf.

Und zusatzlich garniere ich das Gericht noch mit frisch
geriebenem Parmesan.

Herrlich! Das ist ein wirklich sehr leckeres Gericht, das ich
gerne immer wieder zubereite und esse.

[amd-zlrecipe-recipe:463]

Rigatonli arrabiata

Ein einfaches Pasta-Gericht. Als Pasta habe ich Rigatoni
gewahlt.

Und als Sauce spontan ein leicht scharfes Tomaten-Sugo, eine
Sauce arrabiata.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/18/knuspriger-pansen-mit-penne-rigate-in-tomaten-sugo/
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Einfach, aber lecker und schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:440]

Surf 'n’ Turf mit Tomaten-
Gemuse

Surf 'n’ Turf ist ein nordamerikanisches Gericht und bedeutet
die Zubereitung von Steaks zusammen mit Fisch oder
Meeresfrichten. Ich habe Surf 'n’ Turf bisher noch nicht
zubereitet, somit ist dies das erste Rezept, das ich zu diesem
Thema veroffentliche.

Als Steaks wahle ich zwei leckere Pferde-Steaks. Und ich wahle
keine. Fisch, sondern Meeresfruchte. Und zwar geschalte
Garnelen vom Discounter. Also ein Convenience-Produkt. Dies
tut dem Gericht und der Zubereitung aber keinen Abbruch. Es
gelingt ein sehr schmackhaftes Gericht, das zudem auch noch
leicht und frisch ist und gut zu den sommerlichen Temperaturen
passt. Am besten schmeckt es sogar, wenn man das Steak
zusammen mit den Garnelen isst. Ich bereite die Steaks medium
Zu.

Als Beilage wahle ich ein Tomaten-Gemiuse, das ich mit
gedunsteten Schalotten und Knoblauch verfeinere. Und mit einer
getrockneten Krauter-der-Provence-Mischung wirze. Die Tomaten
bilden beim Braten ein leichtes, feines Soflchen. Sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:413]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/09/surf-n-turf-mit-tomaten-gemuese/
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Gulasch mit Riccioli

Heute bereite ich ein leckeres, schlotziges Gulasch zu. Aber
nicht mit Rind-Fleisch. Sondern mit Pferde-Fleisch. Das
schlagt ein Gulasch aus Rinder-Fleisch um Langen.

Ich war schon lange nicht mehr bei meinem Pferde-Schlachter.
Nun hatte ich das notwendige Geld. Und die dazu notwendige
Zeit. Und habe einen dreiviertelstundigen Spaziergang bei
diesem schonen Sommer-Wetter zum Pferde-Schlachter gemacht.

Ich habe Gulasch, Braten und Steaks gekauft. Mmmmhhhh, ich
freue mich schon auf das leckere Gulasch. Und, soviel sei auch
schon verraten, die einige Tage spater gebratenen Rumpsteaks
sind herrlich zwar und schmackhaft geworden. Auch sie schlagen
Rinder-Rumpsteaks um Langen.

Ich bereite es mit viel Zwiebeln und etwas Knoblauch zu. Dazu
kommt noch etwas Paprika, einige Champignons und Tomaten.

Ich wirze das Gulasch kraftig mit scharfem Rosen-
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und lasse
fur Aroma und Scharfe in einem Gewurzsackchen noch frischen
Rosmarin wund Thymian, getrocknete Chili-Schoten und
Lorbeerblatter mitschmoren.

Die Sauce bilde ich mit zwei Flaschen gutem Chianti. Es gilt
der Grundstaz, dass man mit dem gleichen guten Wein kochen
soll wie man ihn spater zum Trinken am Tisch serviert.

Und wie es sich fir ein gutes, schlotziges Gulasch gehort,
lasse ich es 1,5 Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

Dazu als Beilage saucensuffige Riccioli. Herrlich!


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/06/gulasch-mit-riccioli/

[amd-zlrecipe-recipe:410]

Sugo
Das Grundrezept fur ein Sugo, eine Tomatensauce.
Ich bereite es mit Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel zu.

Und verwende flr die Tomaten gestuckelte Tomaten aus der Dose.

Damit sich die Aromen gut verbinden, lasse ich das Sugo bei
geringer Temperatur 1 Stunde garen.

[amd-zlrecipe-recipe:345]

Innereien-Pasta-Pfanne

Dieses Mal bereite ich ein Innereien-Gericht zu, fur das ich
drei Innereien verwende. Herz, Leber und Niete.

Ich schneide sie klein und brate sie in Butter an.

Das Herz ist festes Muskelgewebe, die Leber und Niere jedoch
Drisengewebe. Ich brate daher das Herz zuerst und ein wenig
langer an, die Leber und Niere jedoch etwas kurzer.

Dazu kommen noch eine Zwiebel und Knoblauch.

Und gestickelte Tomaten aus der Dose, Champignons und Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/13/sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/13/innereien-pasta-pfanne/

Ich wirze mit suBem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten Krautern wie Rosmarin, Salbeil
und Thymian.

Ein kleines SoRchen bilde ich mit einem Schuss Merlot.

Das Ganze ergibt ein sehr leckeres und schmackhaftes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:321]



