Kotelett in dunkler Sauce mit
Tortellini

Braten, Pasta und viel Sauce

Ich habe seit langerer Zeit mal wieder frische Pasta gekauft.
Tortellini mit Kasefullung.

Dazu bereite ich Kotelett an einem Stuck zu. In einer dunklen
Sauce, die ich aus WeiBwein und selbst zubereitetem Gemiusefond
zubereite. Ich verfeinere die Sauce noch mit etwas frischem
Rosmarin und Thymian.

Mein Rat: Frische Pasta ist schwerer als getrocknete Pasta,
die langer gekocht werden muss. Daher empfiehlt es sich, eine
grolBere Menge zu verwenden.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Kotelett ohne Knochen, am Stuck
= 200 g Tortellini
=1 Schalotte
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= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons

= trockener Weillwein

150 ml Gemusefond

1 Zweig Rosmarin

= einige Zweige Thymian
scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren.

Kotelett auf allen Seiten mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Kotelett auf allen
Seiten kraftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller
geben.

Schalotte und Knoblauch in den Topf geben und kurz andunsten.
Champignons dazugeben und mit anbraten. Kotelett wieder
hinzugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen. Fond
dazugeben. Krauter dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Krauter aus der Sauce herausnehmen. Sauce abschmecken.
Kotelett herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
tranchieren. Auf einen Teller geben. Champignons dazugeben.
Dann Pasta ebenfalls dazugeben. Sauce grofizugig uber der Pasta
verteilen. Alles servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Tortellini-Gemiise-Pfanne

Ich vergal vor dem Fotografieren, mit Parmesan zu
garnieren

Ich bereite ein Pfannengericht zu. Mit frischen Tortellini.
Dazu etwas Chinakohl. Verfeinert mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Oliven. Fur etwas Scharfe sorgen Peperonis.
Gewurzt einfach mit Sojasauce. Das Ganze wird mit etwas
Parmesan garniert.

Das Ganze ist somit auch ein vegetarisches Gericht.

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht als Abendessen.
Mein Rat: Das Gericht naturlich wie immer aus der Pfanne
essen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 200 g frische Tortellini (Kase)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/22/tortellini-gemuese-pfanne/

Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel
Chinakohlblatt

grune Peperoni

= 8 schwarze Oliven

= 1-2 EL helle Sojasauce
= Parmesan

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Tortellini nach Anleitung zubereiten.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte in Ringe
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Lauchzwiebel und Peperoni
putzen und in Ringe schneiden. Chinakohl quer in Streifen
schneiden. Oliven grob zerkleinern.

01 in einer Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Tortellini dazugeben und mit
anbraten. Restliches Gemise dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Mit etwas Sojasauce wurzen.

Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren. In der Pfanne
servieren.

Tortellini-Speck-Gemuse-
Pfanne
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https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/tortellini-speck-gemuese-pfanne/

Leckeres Pfannengericht

Diesmal sollte es schnell gehen. Und ich konnte auch die
Tortellini gut verwerten.

Ich verwende frische Tortellini mit einer Tomate-Mozzarella-
FiGllung. Man kann naturlich jede andere Sorte von Tortellini
mit einer anderen Fullung verwenden.

Zitronenschalen-Abrieb sorgt fur Fruchtigkeit. Thai-Curry fur
Wirze und Aroma. Und ein wenig Weilwein fir ein kleines
Sollchen.

Gegessen wird das Gericht natirlich einfach direkt aus der
Pfanne.

Zutaten:

= 400 g frische Tortellini (Tomate-Mozzarella)
=2 1 Gemusefond

» 100 g durchwachsener Bauchspeck

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons



ein Stuck Zucchini

1 Schale Fenchel

1/2 Bio-Zitrone (Schale)
= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

=2 TL Thai-Curry

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Tortellini darin nach
Anleitung garen. Mit dem Schaumldoffel herausheben, in eine
Schissel geben und abkihlen lassen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren und in dunne Scheiben schneiden.
Zucchini und Fenchel jeweils putzen und in grobe Stucke
schneiden. Speck in feine Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Speck darin anbraten. Gemuse dazugeben und ebenfalls kurz
mitanbraten. Tortellini hinzugeben und auch kurz anbraten.
Zitrone auf einer Kuchenreibe fein abreiben und dazugeben.
Thai-Curry dazugeben. Einen Schuss WeilBwein hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen.

In der Pfanne servieren.



