Uberbackene Tortellini

Ein einfaches Gericht. Nur zwei Zutaten. Schnell zubereitet.
In 10 Minuten fertig.

Aber sehr lecker.

Ich verwende frische Tortellini, die ich vor dem Uberbacken im
Backofen noch 5 Minuten in kochendem Wasser gare.

[amd-zlrecipe-recipe:221]

Tortellini mit Champignons,
Tomate, Mozzarella und
Basilikum

Dieses Gericht zieht seinen besonderen Geschmack aus dem
Gegensatz Warme—Kalte.

Ich gare Tortellini in Salzwasser und brate sie dann 1in
Butterschmalz in der Pfanne an. Gleichzeitig brate ich 1in
dieser Pfanne auch geviertelte Champignons an.

Dann kommt eine klein gewlrfelte Tomate, ebenfalls klein
gewurfelter Mozzarella und kleingewiegter Basilikum hinzu.

Ich wirze nur mit Salz und Pfeffer.

Der Saft der kleingeschnittenen Tomate ergibt ein kleines,
wlrziges SoOBchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/ueberbackene-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/28/tortellini-mit-champignons-tomate-mozzarella-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/28/tortellini-mit-champignons-tomate-mozzarella-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/28/tortellini-mit-champignons-tomate-mozzarella-und-basilikum/

Ein wirklich sehr delikates Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:208]

Frische Pasta
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Was gibt es schmackhafteres, als frische Pasta zuzubereiten
und diese in diversen frisch zubereiteten Gerichten zu
servieren? Nun, ich hatte mir vor einiger Zeit gedacht, einige
frische Pasta-Sorten zuzubereiten. Bandnudeln, Tortelloni oder
Ravioli. Die gefullte Pasta mit einer Lachsfiullung oder einer
Pilzfullung. Aber frische Pasta zuzubereiten ist immer sehr
aufwandig und braucht sehe viel Zeit. Zuerst muss man den
Nudelteig zubereiten. Dann die Fillung. Schlielllich die Pasta
fallen und sie kurz garen. Dann entweder portionsweise
einfrieren, oder es bendtigt dann nochmals Zeit, ein
entsprechendes Gericht mit einer Sugo, mit Fleisch oder Fisch
zuzubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/06/frische-pasta-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/07/img_0490.jpg

Mit Hummer

Ja, es gibt tatsachlich noch etwas besseres, als frische Pasta
selbst zuzubereiten. Denn wenn man nicht einmal einen
Kilometer vom Wohnort entfernt eine Firma einer italienische
Familie hat, die frische, italienische Pasta u.a. fur die
Gastronomie zubereitet, kauft man die frische Pasta eben dort
als Endkunde. Und bereitet sie entweder 1in einem
entsprechenden Gericht zu oder friert sie portionsweise ein.

T

Mit Tomate-
Ricotta

Die Firma ,La Pastaia“, ein seit 30 Jahren bestehendes
Familienunternehmen der Familie Trillo, stellt frische Pasta
in den unterschiedlichsten Sorten her. Und dazu passendes
Sugo. Sie bereitet Schnittnudeln zu, kurze Nudeln,
Teigplatten, Gnocchi, geflullte Gnocchi und geflullte Pasta,
also Tortellini und Ravioli. Und beliefert damit GroBhandler
im Raum Hamburg, die die Gastronomie damit beliefern. Dann
Catering-/Event-Unternehmen, Kreuzfahrtschiffe und
Feinkosthandler. AuBderdem beliefert sie ein Einkaufszentrum
in Hamburg, wo diese Pasta- und Sugo-Sorten dem Endkunden zum
Verkauf angeboten werden.

Gnocchi

Als ich heute dort vorbeifuhr, empfing mich ein netter
Italienier, Giovanni, und bot mir als Endkunde diverse frische


https://www.lapastaia.de

Pasta an, die er in seinem Kuhlhaus vorratig hatte. Frische
Pasta ist ein wenig teurer als getrocknete Pasta von
Supermarkt oder Discounter. Aber fur frische Pasta gebe ich
das Geld gerne aus. Ich entschied mich fur Tagliatelle mit
Sepia, also schwarz gefarbt. Dann normale Gnocchi. SchlielSlich
noch Gnocchi mit Tomate-Ricotta-Fullung. Und bei der Ravioli
gab ich etwas mehr Geld aus und wahlte die Ravioli mit Hummer -
Fuallung.

Mit Sepia

Die frische Pasta kostet fur ein Kilo zwischen 6,— und 12,— €.
Ich bezahlte fur die vier Pasta-Sorten fur jeweils 500 g
umgerechnet etwa 4,40 €. Und Giovanni bot mir sogar noch einen
speziellen Service an. Wenn ich das nachste Mal frische Pasta
kaufen wolle, solle ich ein paar Tage vorher anrufen und ihm
sagen, welche Pasta ich kaufen wolle. Er bereitet mir dann die
Pasta-Sorten entsprechend zu und ich kann alles zusammen
einige Tage spater abholen. Na, wenn das kein Service ist. Das
Angebot werde ich demnachst gerne annehmen. Jetzt friere ich
erst einmal einen Teil der frischen Pasta ein. Eine Pasta-
Sorte bereite ich gleich in einer entsprechenden Zubereitung
zu. Guten Appetit!

© Fotos: lapastaia.de




Tortellini 1in Knoblauch-
Rotwein-Tomaten-Sauce

Ich habe mal wieder frische Tortellini gekauft und bereite
diese zu. Mit einer einfachen Tomaten-Sauce, die ich mit etwas
Rotwein verlangere. Und mit einigen Knoblauchzehen gebe ein
weiteres Aroma hinzu.

Mal wieder versucht ein Hersteller von Pasta zu tricksen und
den Konsumenten zu betrigen. Die von mir gekauften Tortellini
sind mit Torteloni bezeichnet. Das ist jedoch falsch. Wer
einmal in einem italienischen Restaurant essen war und frisch
zubereitete Torteloni bestellt hat, weill: Torteloni sind etwa
so groll wie eine halbe Handflache und es gehen auf einen
groBen Teller im Restaurant gerade mal 4-6 Torteloni. Das, was
ich gekauft habe, sind definitiv Tortellini, denn sie sind so
grols wie eine grofle Daumenkuppe.

Mein Rat: Nachdem ich die Sauce etwas habe kdécheln lassen,
lasse ich sie noch 30-45 Minuten bei mittlerer Temperatur
reduzieren, um sie noch wurziger und schmackhafter zu machen.

Noch ein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta. Also
kommen die gekochten Tortellini zu der Sauce in den Topf und
alles wird gut vermischt.

[amd-zlrecipe-recipe:133]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/

Frische Pasta I

e
¥ 558

Selbstgemachte Bandnudeln

Ich bereite frische Nudeln sehr selten zu, indem ich den
Nudelteig selbst mache. Ich habe bei meinen ersten Versuchen
den Teig zu feucht gemacht, so dass mir die Nudeln in der
Nudelmaschine auseinander fielen. Dann hat mir der Kollege des
Foodblogs Lamiacucina weitergeholfen und ein entsprechendes
Rezept genannt, so dass ich den Nudelteig prima selbst
zubereiten konnte.

Es gibt sehr viele unterschiedliche Nudelteigarten, fur
Bandnudeln, fur Ravioli, fur Tortellini oder fur Maultaschen,
so dass mein Rezept hier nicht unbedingt reprasentativ 1ist.
Aber man kann daraus Pasta jeglicher Art zubereiten und fur
den Anfang fur die Zubereitung von frischer Pasta reicht es
aus. Somit nehme ich es in die Kategorie meiner Grundrezepte
auf.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta-i/
https://lamiacucina.wordpress.com

Zutaten (fir z.B. 50 Maultaschen):

= 300 g Mehl

=2 Eier

=2 EL 01

=6 EL Wasser
=1/2 TL Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit Nudelteig 65 Min. |
Zubereitungszeit Pasta je nach Pastaart | Garzeit je nach
Pastaart

Mehl in eine Schussel geben, dann Eier aufschlagen und
dazugeben. 01, Wasser und Salz hinzugeben. Mit einem
Riuhrgerat mit Knethaken zu einem festen Teig verrihren.

Auf einem gemehlten Arbeitsbrett mit den Handen etwas
kneten. Teig in der Schissel 60 Minuten 1im Kiuhlschrank
ruhen lassen. Herausnehmen und Zimmertemperatur annehmen
lassen.

Teig in Portionen aufteilen und in einer Nudelmaschine zu
Teigplatten oder direkt zu Bandnudeln oder Spaghetti walzen.

Es bietet sich an, den Teig mit der Nudelmaschine zuerst auf
einer hoheren Stufe, z.B. 6, zu einer dicken Nudelplatte zu
walzen. Und dann diese auf einer niedrigeren Stufe, z.B. 4, zu
der dann endgultig weiterzuverarbeitenden, dinnen Teigplatte
bzw. Pasta.

Bandnudeln oder Spaghetti der Lange nach zurechtschneiden,
uber den Stiel eines Kochloéffels oder die Lehne eines Stuhls
hangen und einige Stunden trocknen lassen. Ravioli, Tortellini
oder Maultaschen je nach Rezept fullen.

Entweder frische Pasta portionsweise einfrieren. Oder Wasser
in einem groflen Topf erhitzen und Pasta je nach Zubereitung
und Art entsprechend lange kochen oder auch im siedenden
Wasser nur noch ziehen lassen,



Tortellini mit Feta

Viel Kase
Ein einfaches Gericht. Zwei Zutaten. Schnell zubereitet.

Wenn man mochte, kann man den Feta einige Minuten im Topf bei
den Tortelini belassen, bis er etwas schmilzt.

Es ist ein richtiges Kase-Gericht, zusatzlich zum Feta sind
die Tortellini auch noch mit Kase gefullt.

Mein Rat: Toretellini in Gemusefond garen, so schmecken sie
noch besser.

Zutaten fir 2 Personen:

» 800 g frische Trotellini (mit Kose gefullt)


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/16/tortellini-mit-feta/

= 500 ml Gemiusefond
= 400 g Feta

Zubereitungszeit: 5 Min.
Feta in kleine Wirfel achneiden.

Fond in einem Topf erhitzen. Pasta darin nach Anleitung
zubereiten. Fond abschutten.

Feta zu der Pasta geben. Etwas vermischen.

Pasta mit Feta in zweli tiefe Nudelteller geben. Servieren.

Tortellini mit Raucherlachs-
Sauce



https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/

Schmackhaftes Pastagericht

Ein einfaches, schnell zubereitetes Pastagericht. Mit wenigen
Zutaten.

Ich verwende keinen frischen Lachs, den ich zerkleinere, 1in
der Pfanne anbrate und zu den Tortellini gebe.

Sondern einfach eine kleine Packung Raucherlachs-Aufstrich,
den ich zu den gegarten Tortellini gebe und mit ihnen
vermische.

Zutaten fiir 2 Personen:

=700 g frische Tortellini (mit Ricotta und Tomate
gefullt)

= 200 g Raucherlachs-Aufstrich

= Parmesan

Zubereitungszeit: 5 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten. Wasser abschutten.
Raucherlachs-Aufstrich zu den Tortellini geben und vermischen.

Tortellini mit der Sauce in zwei tiefen Nudeltellern
anrichten. Frisch geriebenen Parmesan daruber verteilen.
Servieren.

Frische Tortellini mit
Paprika-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/30/frische-tortellini-mit-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/30/frische-tortellini-mit-paprika-pesto/

Paste e pesto

Ich habe wieder einmal frische Pasta gekauft, diesmal
Tortellini. Ich wahle die Sorte mit Rindfleisch gefullt und
bereite ein einfaches, schnelles Pasta-Gericht zu.

Als Sauce wahle ich ein Glaschen des vor einigen Wochen
zubereiteten Paprika-Pestos, von dem ich noch vorratig habe.

Das Ganze ergibt ein schnelles, aber schmackhaftes Pasta-
Gericht.

DIe mit Rindfleisch gefullten Tortellini sind wirklich sehr
delikat.

Mein Rat: Wie immer gilt, nicht die Pasta wartet auf die
Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Deswegen Pasta in das
heille Pesto geben und dort vermischen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Packung Tortellini, gefullt mit Rindfleisch (350 g)



= 1 Glaschen Paprika-Pesto
» Parmesan

Zubereitungszeit: 5 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pesto in einem Topf erhitzen. Tortellini in die Pesto geben
und gut vermischen.

Pasta mit Pesto in einen tiefen Nudelteller geben und mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.

Tortellini 1in Tomaten-Sugo

Leckere Tortellini

Diesmal frische Tortellini mit Schinken gefullt. Dazu ein


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/18/paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/21/tortellini-in-tomaten-sugo/

Tomaten-Sago aus Tomaten aus der Dose und Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Ingwer und Champignons.

Mein Rat: Da die Sauce auf die Pasta wartet und nicht die
Pasta auf die Sauce, gebe ich die gekochten Tortellini in das
Tomaten-Sugo, vermische alles gut und gebe es dann in einen
tiefen Pastateller zum Servieren.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Tortellini (mit Schinken gefullt)
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

= 2 weilBe Champignons

= 240 ml stuckige Tomaten (Dose)
= scharfes Rosen-Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

» Petersilie

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem Kkleinen Topf erhitzen und Gemise darin
anbraten. Tomaten dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiurzen, alles gut vermischen und zugedeckt bei
geringer Temperatur 60 Minuten Kkocheln 1lassen. Sugo
abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Pasta in das Sugo geben und alles gqgut
vermischen. Alles in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie



garnieren und servieren.

Tortellini mit siBfer Chili-
Sauce

Leckeres Pasta-Gericht

Ich habe mal wieder frische Tortellini bei meinem Supermarkt
gekauft.

Das ergibt ein einfach zuzubereitendes Pasta-Gericht. Einfach
die Tortellini kochen und eine passende Sauce nach freier Wahl
daruber geben und servieren.

Ich wahle diesmal eine asiatische suRe Chili-Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/18/tortellini-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/18/tortellini-mit-suesser-chili-sauce/

Die Tortellini sind mit Ricotta und Spinat gefullt, man kann
natlurlich wahlweise auch andere Tortellini wahlen.

Das Gericht ist schnell gemacht, es ist eine vollstandige
Mahlzeit und es sattigt gut.

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g frische Tortellini (mit Ricotta und Spinat
gefullt)

» suBe Chili-Sauce

= Petersilie

Zubereitungszeit: 8 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

In einen tiefen Pastateller geben, Sauce daruber geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.

Pfannen-Allerlel


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/05/pfannen-allerlei/

Leckeres Pfannengericht

Bei diesem Gericht konnte man auch sagen, dass es der
Resteverwertung dient. Man kann vieles, was im Kuhlschrank
noch ubrig 1ist, dabei verwerten.

Ich verwende als Fleisch eine halbe Hahnchenbrust und in
Streifen geschnittenen Speck.

Als Pasta kommt eine halbe Packung Tortellini hinzu.

Als Kase habe ich noch Feta zur Verwertung. Der Feta l0st sich
beim Garen in der Pfanne auf und tragt so auch zur Wirze des
Gerichts bei.

Und als Gemuse Rosenkohl, Kohlrabi, Champignons, Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Ingwer. Rosenkohl, Kohlrabi und
auch Tortellini gare ich vor dem Anbraten einige Minuten in
Gemusefond.

Ich wirze das Pfannengericht mit einigen Essloffeln heller
Soja-Sauce, die mit Zitronensaft verfeinert ist.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, das Gericht ruhig aus



der Pfanne essen.
Zutaten fir 1 Person:

= 5 Hahnchenbrust

= 120 g Speck

= 100 g Fett

=200 g Tortellini (mit Pilz und chinesischem Truffel
gefullt)

= 8 Rosenkohlroschen

= L Kohlrabi

= 2 weilBe Champignons

1 Schalotte

2—3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= etwas Ingwer

= Petersilie

=1 1 Gemusefond

» 3—4 EL helle Soja-Sauce, mit Zitronensaft aromatisiert

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons in Scheiben schneiden. Rosenkohl und Kohlrabi
putzen, Rosenkohlrdoschen halbieren und Kohlrabi in Wurfel

schneiden. Hahnchenbrust langs halbieren, dann quer in
Streifen schneiden. Speck in kurze Streifen schneiden. Feta in
kleine Wurfel schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Rosenkohl, Kohlrabi und
Tortellini hineingeben und 3—-4 Minuten garen. Herausnehmen und
auf einen Teller geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. H&hnchenbrust, Speck,
Champignons, Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
einige Minuten kraftig anbraten. Rosenkohl, Kohlrabi, Ingwer,
Tortellini und Feta dazugeben und ebenfalls einige Minuten



kraftig anbraten. Mit Soja-Sauce wirzen. Alles vermischen.

Petersilie uber das Gericht in der Pfanne geben. Gericht in
der Pfanne servieren.

Tom-Yum-Suppe mit Tortellini

Sauer-scharfe Suppe mit Einlage

East meets West. Der Osten trifft den Westen. Diesmal eine
Zubereitung mit Produkten aus China und Italien. Ich bereite
eine chinesische Tom-Yum-Suppe aus Suppenpaste zu. Dies 1ist
eine scharfe und saure Suppe, die eigentlich gern mit
Hahnchenbrustfleisch oder auch Meeresfruchten und Gemise
zubereitet wird. Aber man kann auch einige frische Tortellini
hineingeben. Passenderweise habe ich Tortellini gefdllt mit
Pilzen und chinesischem Truffel vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/16/tom-yum-suppe-mit-tortellini/

=2 EL Tom-Yum-Paste
= 3 Tassen Wasser
= 200 g Tortellini (Pilze und chinesischer Truffel)

Zubereitungszeit: 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Suppenpaste
dazugeben. Tortellini hineingeben und einige Minuten garen.

Suppe in einen tiefen Suppenteller geben und servieren.

Tortellini mit Teriyaki-Sauce

Leckere Pasta

Diesmal tatsachlich ein Fertigprodukt, aber zumindest ein
frisches. Ich hatte Appetit auf Tortellini und kaufte beil
meinem Supermarkt eine Packung frische Tortellini mit
Rindfleisch gefullt.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/09/tortellini-mit-teriyaki-sauce/

Wenn die Tortellini beim Garen an der Oberflache schwimmen,
sind sie gar.

Ich gebe Uber die gegarten Tortellini noch etwas Teriyaki-
Sauce.

Der Hersteller der Tortelloni hat es mit einem Trick versucht
und das Produkt ,Tortelloni” benannt. Ich habe einmal in
Diusseldorf in einem italienischen Restaurant Tortelloni
gegessen, das waren etwa 4-5 Tortelloni auf dem Teller. Kein
Wunder, sie sind etwa die Halfte einer Handflache grobl.
Tortelloni sind die groBe Variante der kleineren Tortellini.

Mein Rat: Tortellini in Gemlusefond garen, dann sind sie noch
schmackhafter.

Dies ist vermutlich die kurzeste Zubereitungsanleitung, die
ich in meinem Foodblog veroffentlicht habe.

Zutaten fiur 1 Person:

= 400 g Tortellini (mit Fleisch geflllt)
= 5-6 EL Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: 5 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Tortellini nach Anleitung
zubereiten. Herausnehmen und in einen tiefen Pastateller
geben. Teriyaki-Sauce daruber geben. Servieren.

Tortellini mit Getrocknete-
Tomaten-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/20/tortellini-mit-getrocknete-tomaten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/20/tortellini-mit-getrocknete-tomaten-pesto/

Eine volle Portion Tortellini mit Pesto

Ich habe drei Glaser Pesto der Marke Barilla gekauft, die ich
in der kommenden Zeit fur Zubereitungen verwenden werde.

Heute bereite ich einfach ein schnelles Pastagericht zu.
Frische Tortellini, gefullt mit Ricotta und Tomaten, mit einer
Pesto aus getrockneten Tomaten.

Die fertigen Pesto haben den Vorteil, dass man mit ihnen sehr
schnelle Gerichte zubereiten kann. Innerhalb 10 Minuten hat
man ein fertiges Gericht. Man bereitet die Pasta zu, gibt die
Pesto in einen kleinen Topf und erhitzt sie, mischt die Pasta
unter und serviert das fertige Gericht.

Der Nachteil ist, es ist ein Fertigprodukt und nicht zuhause
aus frischen Zutaten selbst zubereitet.

Mein Rat: Es gibt ja den Spruch, dass die Sauce auf die Pasta
wartet und nicht die Pasta auf die Sauce. Also mischt man die
Pasta in die erhitzte Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:



= 300 g Tortellini (Ricotta und Tomate)
= 180 g Pesto mit getrockneten Tomaten
= Parmesan

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kurz vor Ende der Garzeit Pesto in einen kleinen Topf geben
und erhitzen.

Pasta zu der Pesto geben und gut verruhren.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren und servieren.

Kase-Tortellini mit Kase-
Sauce



https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/18/kaese-tortellini-mit-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/18/kaese-tortellini-mit-kaese-sauce/

Ich vergal, vor dem Fotografieren mit Parmesan zu
garnieren

Ich bereite ein schnelles Pastagericht zu. Dazu verwende ich
frische Tortellini mit Kase gefullt. Und passenderweise dazu
eine Kase-Sauce, die ich aus Camembert zubereite.

Eine solche Sauce ist sehr schnell zubereitet. Man verwendet
einfach einen Camembert, den man in etwas WeiBwein auflost.
Man kann auch eine Kase-Sahne-Sauce zubereiten und 10st den
Kase in Sahne auf.

Und zum Garnieren gebe ich vor dem Servieren noch geriebenen
Parmesan oben auf.

Mein Rat: Einen Camembert mit genugend Fett verwenden, damit
er in der Sauce auch schmilzt.

Zutaten fiir 1 Person:

» 300 g frische Tortellini (Kase)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 1 Peperoni

= 125 g Camembert

= trockener Weillwein

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.
Camembert in grobe Stlcke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.



Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andunsten. Lauchzwiebel und Peperoni
dazugeben und mit anbraten. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen. Camembert dazugeben und auflosen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und abschmecken. Alles gut verruhren und etwas
kdcheln lassen.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce daruber
verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren und alles
servieren.

Hahnchenlebern mit Apfel und
Zwiebeln mit Reis

Leckere Lebern, Apfel, Zwiebeln mit Sauce

Diesmal ein Gericht mit Hahnchenlebern, das ich mit Apfel und
Zwiebeln verfeinere.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/

Ein Bekannter gab mir einmal den Rat, einen kleingeschnittenen
Apfel mit zu den Lebern zu geben. Anstelle von Apfelmus, das
zu Lebern passt und gern dazu gereicht wird. Also brate ich
mit den Lebern kleingeschnittenen Apfel an. Und natlirlich auch
Zwiebeln, die auch immer zu Lebern passen.

Dazu als Beilage einfach Reis.
Zutaten fur 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

= 1 Tasse Basmatireis

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

- L Apfel

= trockener Weillwein

» scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe,
Knoblauchzehen kleinschneiden.

Hahnchenlebern in grobe Stiucke schneiden. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer gut wirzen

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden.
Dann grob zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andunsten. Apfel dazugeben und kurz mit
anbraten. Lebern dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
einem groflen Schuss WeiBwein abloschen. Verruhren, Kkurz
kdocheln lassen und etwas reduzieren. Sauce abschmecken.



Reis in einen tiefen Teller geben und Leber-Apfel-Zwiebel-
Mischung mit Sauce daruber geben. Mit etwas kleingeschnittener
Petersilie garnieren. Servieren.



