Schweinebauch-Zwiebel-Gulasch
auf Tortiglioni 1in dunkler
Sauce mit Szechuanpfeffer,
Koriander, Estragon und
Zitronengras

Viele verschiedene Aromen
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
= 2 grofRe Gemusezwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni

= 15 Cherrydatteltomaten

= 200-300 ml Vin de Pays

= 1 Stangel Zitronengras
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1 TL Szechuanpfeffer

1 TL Korianderkorner

1 TL getrockneter Estragon

1 TL edelsulles Paprikapulver

= Cayennepfeffer
= Salz
= Zucker
= 350 g Tortiglioni
= SesamOl
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2

Stdn.

Schlotzig und suffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben 1langs halbieren, dann quer in kurze,
schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemusezwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schussel geben. Tomaten



vierteln und in eine Schale geben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem MoOrser fein
morsern.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin anbraten.
Schweinebauch dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Gewlrze
komplett dazugeben. Mit Cayennepfeffer, Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Mit dem Rotwein abloschen. Zitronengras
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren. Dann Zitronengras herausnehmen. Sauce abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Gulasch mit viel Sauce
groBzugig daruber verteilen. Mit etwas gehacktem Grin
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni in
Gorgonzolasauce
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Mit echtem Gorgonzola

Sie essen sicherlich gern frisch und selbst zubereitet. Und
von Vorteil ist, wenn ein Gericht nur wenige Zutaten enthalt.
Dafur dann aber umso leckerer schmeckt, weil es wirklich gute,
frische, eigenstandige Zutaten sind.

Hier finden Sie ein Rezept mit im Grunde nur vier Zutaten.
Eine gute italienische Pasta. Echter Gorgonzola. Etwas Sahne.
Und zum Garnieren ein wenig frische, kleingeschnittene
Petersilie.

Denn Weill in Weill von Pasta, Kase, Sahne und dann in einem
weillen Pastateller erfreut das Auge nicht sehr und regt nicht
zum gemutlichen Speisen ein. Also noch ein wenig ein kleiner
Farbtupfer von der Petersilie.

Sie lesen richtig, nur vier Zutaten. Da behalten Sie wirklich
gut den Uberblick. Und Sie benétigen keine Gewilirze. Die Wirze
hat namlich der Gorgonzola per se in sich. Einmal abgesehen
von der Prise Salz, um das Kochwasser der Pasta zu wlrzen.



Zutaten fur 2 Personen:

= 350 g Tortiglioni
= 400 g Gorgonzola
= 200 ml Sahne

» Petersilie

Zubereitungszeit: 11 Min.

>

'

Wenige gute Zutaten und sehr lecker
Petersilie putzen und kleinhacken.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Kase in einer Pfanne schmelzen. Sahne dazugeben,
alles vermischen und kurz kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zu der Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit Hummer-Sauce

Nein, das ist keine Pasta mit Tomatensauce.
Sondern italienische Pasta mit Hummer-Sauce.

Aber fast genauso schnell zubereitet wie eine Tomatensauce aus
passierten Tomaten.

Die Hummer-Sauce wird einfach mit Starke eingedickt und mit
Weillwein verlangert.

Schon hat man ein schnelles und leckeres Essen.

Ich habe das Gericht zwar in die Kategorie ,Pesto” eingestuft,


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/02/tortiglioni-mit-hummer-sauce/

es 1st aber nur ein Rezept mit einer guten Sauce.
Flir 2 Personen:

=4 EL Hummerbutter
= 2 EL Speisestarke
= Soave

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 350 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: 12 Min.

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

Butter in einem Topf erhitzen.
Starke dazugeben und kurz anbraten lassen.

Mit einem groBen Schluck WeiBwein abloschen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Sauce gut mit dem Schneebesen verruhren. Abschmecken.
Pasta auf zwei Teller geben.

Sauce groBzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit
Riesengarnelenschwanzen 1in
Kirbis-Tomaten-Sauce

..I-_ .
Mit leckerer, italienischer Pasta
Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schon weich
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wird.

Dann bereitet man mit dem Plrierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stlckige Sauce.

Professionelle Kdche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schlieBlich nur das Fleisch der Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.
Knoblauch das notwendige Aroma.
Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet wird die Sauce dann noch durch viel frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

Als Hauptzutat kommen ganz zum Schluss Riesengarnelenschwanze
hinzu, die kurz mitgegart werden.

Die Sattigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kiurbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

=225 g Riesengarnelenschwanze (Tiefkuhlware, etwa 15



Stuck)
= ein groBBes Stlck Butternuss-Kurbis
=4 Tomaten
» 1 Krautersaitling
= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Peperoni
5 Lorbeerblatter
= Soave
=1 TL Gewlirzsalz
= Salz
=1/2 Topf Basilikum
= Kirbiskernol
= 350 g Tortiglioni
= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Lecker und wirzig
Herausnehmen und abkihlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehause entfernen.



Fleisch kleinschneiden und in eine Schiussel geben.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und in kleine Wurfel
schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schussel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem groBen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit dem Gewlrzsalz wurzen.

Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdocheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwanze dazugeben und noch einige Minuten
mitgaren.

Parallel dazu Tortiglioni in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta auf zweli tiefe Pasta-Teller verteilen. Sauce mit
Garnelen daruber geben.

Etwas Kurbiskernol daruber traufeln.



Servieren. Guten Appetit!

Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni

Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des O0fteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer ist nichts zum Kurzbraten. Das habe 1ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
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Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.

Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fudr einen Penis-Eintopf
schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Korper fliesst und somit der
Penis sich vergrofert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.



Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stlucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wilrden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwdhnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
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man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.

Tortiglioni-Speck-Auflauf

Ein einfacher, leckerer Auflauf mit frischen Zutaten.

Pasta. Speck. Petersilie. Béchamel-Sauce mit Parmigiano
Reggiano.

Speck und Béchamel-Sauce bringen geniigend Wirze mit.

Zusammen in eine Auflaufform gegeben. Und in einem Durchgang
in der Mikrowelle gegart und zubereitet.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:1178]

Tortiglioni mit Spargel und
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Sauce Hollandaise

Es ist wieder Spargel-Saison.

Was 1liegt da naher, als ein schones Spargel-Gericht
zuzubereiten.

Mit frischer Sauce Hollandaise.

Es ist vermutlich ein ein wenig ausgefallenes Gericht, da es
kein klassisches Spargel-Gericht mit Schnitzel, Schinken oder
Salzkartoffeln ist.

Einfach Spargel geschalt, kleingeschnitten und gegart.
Dazu leckere Pasta.
Und die bereits erwahnte Sauce Hollandaise.

Das ist wirklich ein schoner, butterig-cremiger Genuss.

[amd-zlrecipe-recipe:1046]

Saueres Lungerl mit
Tortiglioni
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Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» Rezept fiur Lingerl

» 250 g Tortiglioni
Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.
Lingerln nach Rezept zubereiten.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzigig Lungerl mit
viel Sauce dariuber geben und alternativ mit kleingwiegter
Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.
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Bandnudeln mit Oliven-Sauce

Sehr wurzig und aromatisch

Einfaches Gericht. Pasta mit einer schmackhaften Sauce, die
ich mit einigen Oliven noch verfeinere. Dazu frisch geriebenen
Parmesan.

Als Pasta wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Das Gericht lasst sich naturlich auch mit schwarzen
Oliven zubereiten.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Bandnudeln

= 300 g Frischkase-Zubereitung Olive (2 Packungen)
= 20 grune Oliven

= Parmesan

Zubereitungszeit: 6-7 Min.
Oliven kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser abgieBen. Eine
kleine Menge des Kochwassers 1im Topf zuruckbehalten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/26/bandnudeln-mit-oliven-sauce/

Frischkase-Zubereitung dazugeben und gut verrihren. Oliven
dazugeben und ebenfalls gut verruhren.

Pasta mit Sauce in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.

Putenoberkeule in Pesto-Sauce
mit Tortiglioni

Leckere Putenoberkeule mit Pasta und viel Sauce

Diesmal bereite ich eine Putenoberkeule in einer mediterranen
Sauce zu. Fur die Sauce verwende ich nur WeiRwein und Pesto
mit mediterranem Gemiuse.

Man kann die Putenoberkeule auch im Brater im Backofen
zubereiten, ich wahle einen Topf und bereite sie darin zu.
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Als Beilage gibt es einfach Tortigloni.
Zutaten fir 2 Personen:

= 1/2 Putenoberkeule (etwa 500 g)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

180 g Mediterranes-Gemuse-Pesto
= 250 g Tortigloni

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

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

0l in einem Topf erhitzen und Keule darin auf beiden Seiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Pesto dazugeben
und alles verruhren. Keule dazugeben. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Keule aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.Sauce abschmecken. Jeweils 3—-4 Scheiben der Keule
auf einen Teller geben. Pasta dazugeben. GrofSzigig von der
Sauce uber die Pasta geben. Alles servieren.



