
Schweine-Koteletts  mit
Zucchini-Rahm-Gemüse
Hier  bereite  ich  einfache  Schweine-Koteletts  zu.  Der
Einfachheit halber entbeine ich die Koteletts vor dem Braten,
so kann man sie besser essen.

Für  das  Gemüse  verwende  ich  Zucchini,  mit  Lauchzwiebeln,
Zwiebeln und Knoblauch.

Die sehr schmackhafte Sauce bereite ich aus Crème fraîche und
Riesling zu. Und würze alles mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:459]

Tortellini  mit  Chinakohl-
Riesling-Sauce
Dies ist das sechste und letzte Rezept in der Aktion meiner
Riesling-Woche. Und somit beende ich hiermit die Aktion meiner
Riesling-Woche, alle Rieslinglagen sind verkostet und jeweils
in einem Gericht verwendet. Nach der vielen Pasta sollte jetzt
wieder  einmal  ein  dickes  Steak  auf  den  Teller.  Oder  doch
lieber Fisch?

Ich bereite dieses Mal eine Gemüse-Riesling-Sauce zu. Dazu
verwende  ich  als  Gemüse  Chinakohl  und  als  Riesling  den
Riesling „St. Remigiusberg“.
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Als  Pasta  wähle  ich  original  italienische  Tortellini,  die
allerdings eine spezielle Füllung haben, nämlich rote Linsen,
Zitronengras und Moringa.

Die Zwiebeln und der Knoblauch geben der Sauce eine leichte
Schärfe. Aber der Riesling kommt gut zur Geltung. Und die
Pasta mit der ungewöhnlichen Füllung schmeckt auch sehr gut.

Rückblickend muss ich sagen, dass mir die beiden Gerichte mit
einer  Brokkoli-Riesling-Sauce  und  einer  Chinakohl-Riesling-
Sauce  am  besten  geschmeckt  haben.  Die  Gerichte  mit  einer
Pesto, aus Salat zubereitet, dagegen weniger.

Dieses Gericht ist übrigens vegan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:452]

 

Spaghetti  mit  Feldsalat-
Riesling-Pesto
Dies ist das fünfte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich  bereite  dieses  Mal  ein  Gemüse-Riesling-Pesto  zu.  Dazu
verwende  ich  als  Gemüse  Feldsalat  und  als  Riesling  den
Riesling  „Königsschild“.  Da  ich  den  Salat  natürlich  nicht
gare, sondern roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine
normale Sauce, sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach
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nur die heiße Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wähle ich original italienische Spaghetti.

Die Zwiebeln und das Knoblauch geben dem Pesto eine leichte
Schärfe. Aber der Riesling kommt gut zur Geltung. Das Pesto
hat  eine  gewisse  Anmutung  von  Rahmspinat,  sowohl  von  der
Konsistenz, dem Gewchmack und natürlich auch der Farbe, die
das Gericht wirklich giftgrün
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Dieses Gericht ist übrigens vegan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:451]

 

https://www.nudelheissundhos.de/tag/weingut/?print=pdf-search


Penne  Rigate  mit  Rucola-
Riesling-Pesto
Dies ist das vierte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich  bereite  dieses  Mal  ein  Gemüse-Riesling-Pesto  zu.  Dazu
verwende ich als Gemüse Rucola und als Riesling den Riesling
„Karthäuser“. Da ich den Salat natürlich nicht gare, sondern
roh mit dem Riesling verwende, wird dies keine normale Sauce,
sondern eher ein Pesto.

Ich erhitze das Pesto auch nicht separat, sondern gebe einfach
nur die heiße Pasta dazu, dies reicht aus, um auch die Pesto
noch etwas zu erhitzen.

Als Pasta wähle ich original italienische Penne Rigate.

Das Pesto schmeckt dieses Mal nicht so sehr aromatisch und
kräftig nach Riesling. Der Rucola selbst ist ja schon ein
wenig  scharf,  dazu  kommen  noch  Zwiebeln,  Knoblauch  und
Lauchzwiebeln,  die  ebenfalls  etwas  Schärfe  an  das  Pesto
abgeben.

Dieses Gericht ist übrigens vegan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:450]
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Reginette  mit  Zucchini-
Riesling-Sauce
Dies ist das dritte Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite eine Gemüse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemüse Zucchini und als Riesling den Riesling „Löhrer
Berg“.

Als Pasta wähle ich original italienische Reginette.

Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kräftig nach Riesling.

Ich hatte die Überlegung, die Zucchini oder sogar die Pasta
direkt in Riesling zu garen. Pasta oder Zucchini würden dann
noch mehr den Riesling-Geschmack annehmen. Ich bin von dieser
Überlegung allerdings wieder abgekommen.

Außerdem hatte ich überlegt, noch gemahlenen Parmesan in die
Sauce zu geben, aber ich denke, das würde den Geschmack des
Riesling zu sehr überlagern.

Und wie immer gilt das Motto, die Sauce wartet auf die Pasta,
und nicht die Pasta wartet auf die Sauce. Also gibt man nach
dem Garen die Pasta in die Sauce, vermischt alles gut und gibt
dann Pasta mit Sauce in tiefe Pasta-Teller.

Dieses Gericht ist übrigens vegan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:449]
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Riccioli  mit  Brokkoli-
Riesling-Sauce
Dies ist das zweite Rezept in der Aktion meiner Riesling-
Woche.

Ich bereite eine Gemüse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
als Gemüse Brokkoli und als Riesling den Riesling „Unplugged“.

Als Pasta wähle ich original italienische Riccioli.

Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kräftig nach Riesling.

Die Schalotten und der Knoblauch geben der Sauce ein leicht
scharfes Aroma.

Und die saucensüffige Pasta nimmt sehr viel von der Sauce auf.

Ich hatte überlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das würde den Geschmack des Riesling zu
sehr überlagern.

Dieses Gericht ist übrigens vegan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:448]

Fusilli  Lunghi  mit  Paprika-
Riesling-Sauce
Dies ist das erste Rezept in der Aktion meiner Riesling-Woche.

Ich bereite eine Gemüse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
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als Gemüse Paprika und als Riesling den Riesling des Weinbergs
bzw. der Lage „Krone“.

Als Pasta wähle ich original italienische Fusilli Lunghi.

Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kräftig nach Riesling.

Ich hatte überlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das würde den Geschmack des Riesling zu
sehr überlagern.

Eigentlich empfiehlt man, dass man die Schale des Paprika
entfernt,  da  sie  nur  sehr  schwer  verdaulich  ist.  Da  ich
dieSauce  jedoch püriere, braucht man dies nicht zu machen.

Dieses Gericht ist übrigens vegan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:447]

Riesling-Woche

https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/02/riesling-woche/


Weingut Tesch mit sechs verschiedenen Riesling

Ich habe für die kommenden Wochen eine Aktion geplant.

Ich habe vom Weingut Tusch eine Lagenbox mit sechs Rieslingen
aus verschiedenen Lagen zur Verkostung erhalten.

Ich trinke zwar keinen Alkohol, koche jedoch sehr gern damit.

Nun werde ich die kommende Zeit jeweils ein veganes Pasta-
Gericht mit jeweils einer original italienischen Pasta mit
einer Gemüse-Riesling-Sauce zubereiten. Da ich die Sauce mit
dem Pürierstab püriere, könnte man auch von einem Pesto reden.

Als Gemüse wähle ich Paprika, Brokkoli, Zucchini und was mir
noch so einfällt oder mein Discounter derzeit im Sortiment
hat.

Die  Saucen  schmecken  wirklich  sehr  gut  und  kräftig  nach
Riesling. Und es gilt natürlich das Motto, wenn man mehrere
Gäste mit diesem Gericht bewirtet, dasss man den Wein, mit dem
man kocht, auch seinen Gästen zu dem Gericht serviert.

Die sechs Riesling stammen von verschiedenen Weinbergen bzw.
Lagen. Was mir zunächst auffiel, ist, dass die Flaschen nur
einen Schraubverschluss und keine Korken haben. Das sieht auf
den ersten Blick „billig“ aus. Man könnte es jedoch auch unter
einem modernen Gesichtspunkt betrachten.

Das Weinbaugebiet liegt bei Langenlonsheim an der Nahe. Die
sechs  Weinberge  bzw.  Lagen  sind  Rothenberg,  Königsschild,
Löhrer Berg, Krone, St. Remigiusberg und Karthäuser. Jeder
Riesling aus einer dieser Lagen hat seinen eigenen Geschmack
und schmeckt wirklich hervorragend.

Mein Rat: Seid gespannt auf mein gewohntes Foodblog-Event ab
Anfang Dezember in der Adventszeit zum Thema „Fleisch“. Denn
ich habe vom Weingut Tesch noch ein zweites Verkostungspaket
mit ebenfalls sechs Flaschen Riesling erhalten, das ich als
ersten Preis des Events auslobe.


