
Spaghetti mit Hamburger gree
Sooss

Ich habe Anleihe an dem traditionellen, regionalen Gericht in
Frankfurt  und  Umgebung,  also  Hessen,  genommen,  der  Grünen
Sauce, dort mundartlich gree Sooss genannt. Sie wird aus 7
Kräutern zubereitet und u.a. zu Fleisch, Fisch und anderem
gereicht.
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Also, wir in Hamburg können auch so eine gree Sooss! Ich habe
dazu zwei große Portionen Wildkräuter aus dem Alten Land nahe
bei  Hamburg  gekauft  und  zu  solch  einer  grünen  Sauce
verarbeitet. Einfach kleinschneiden, in etwas Riesling einige
Minuten  garen  und  mit  Parmigiano  Reggiano  und  Olivenöl
verfeinern.

Die  grüne,  sehr  schlotzige  Sauce  ist  sehr  würzig  und
schmackhaft.

Und dazu gibt es echt italienische Spaghetti.

Genießen Sie es!

Für 2 Personen:

2 Portionen Wildkräuter
150 g Parmigiano Reggiano
4 Knoblauchzehen



Riesling
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Wildkräuter  putzen,  klein  schneiden  und  in  eine  Schüssel
geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  großen  Messer  platt
drücken und klein schneiden. In eine Schale geben.

Parmigiano Reggiano, aufgrund der Menge, in der Küchenmaschine
fein reiben. In eine Schale geben.



Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch kurz darin andünsten.

Kräuter dazugeben und ebenfalls kurz andünsten. Dann einen
guten Schluck Riesling dazugeben. Wildkräuter zugedeckt bei
geringer  Temperatur  fünf  Minuten  köcheln  lassen.  Riesling
komplett verkochen.

Käse dazugeben und alles gut vermischen.

Noch  eine  große  Portion  Olivenöl  für  mehr  Schlotzigkeit
dazugeben und verrühren.

Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
abschmecken.

Spaghetti zur Sauce geben und alles gut vermengen.

Spaghetti mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gnocchi  mit  Hamburger  gree
Sooss
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Mit viel frischen Wildkräutern

Ich habe Anleihe an dem traditionellen, regionalen Gericht in
Frankfurt  und  Umgebung,  also  Hessen,  genommen,  der  Grünen
Sauce, dort mundartlich gree Sooss genannt. Sie wird aus 7
Kräutern zubereitet und u.a. zu Fleisch, Fisch und anderem
gereicht.



Wildkräuter aus dem Alten Land

Also, wir in Hamburg können auch so eine gree Sooss! Ich habe
dazu zwei große Portionen Wildkräuter aus dem Alten Land nahe
bei  Hamburg  gekauft  und  zu  solch  einer  grünen  Sauce
verarbeitet. Einfach kleinschneiden, in etwas Riesling einige
Minuten  garen  und  mit  Parmigiano  Reggiano  und  Olivenöl
verfeinern.

Die  grüne,  sehr  schlotzige  Sauce  ist  sehr  würzig  und
schmackhaft.

Und dazu gibt es selbst zubereitete Gnocchi aus Kartoffeln.

Genießen Sie es!

Für die Gocchi:

Grundrezept

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/01/gnocchi/


Für die Sauce:

2 Portionen Wildkräuter
150 g Parmigiano Reggiano
4 Knoblauchzehen
Riesling
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Sehr schlotzige Sauce

Gnocchi nach dem Grundrezept zubereiten.

Wildkräuter  putzen,  klein  schneiden  und  in  eine  Schüssel
geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  großen  Messer  platt
drücken und klein schneiden. In eine Schale geben.



Parmigiano Reggiano, aufgrund der Menge, in der Küchenmaschine
fein reiben. In eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauch kurz darin andünsten.

Kräuter dazugeben und ebenfalls kurz andünsten. Dann einen
guten Schluck Riesling dazugeben. Wildkräuter zugedeckt bei
geringer  Temperatur  fünf  Minuten  köcheln  lassen.  Riesling
komplett verkochen.

Käse dazugeben und alles gut vermischen.

Noch  eine  große  Portion  Olivenöl  für  mehr  Schlotzigkeit
dazugeben und verrühren.

Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
abschmecken.

Gnocchi zur Sauce geben und alles gut vermengen.

Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale  Bandnudeln  mit
Wildkräuter-Pesto
In letzter Zeit habe ich lieber gern allein gekocht. Und auch
keine  Freunde  zum  Kochen  eingeladen.  Wenn,  dann  nur  zum
Kaffeetrinken, zu dem ich dann einen schönen Kuchen backe.

Dieses Pasta-Gericht mit Pesto habe ich somit nur für mich
allein gekocht.

Ich  habe  schöne,  deutsche,  schmale  Bandnudeln  als  Pasta

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/27/schmale-bandnudeln-mit-wildkraeuter-pesto/
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ausgewählt.

Und für das Pesto Wildkräuter. Dieses Mal kann ich leider
nicht  mitteilen,  aus  welchen  Sorten  diese  Wildkräuter
insgesamt bestehen. Denn ich habe sie beim Supermarkt offen
und frisch gekauft. Somit war keine Verpackung dabei, auf der
die einzelnen Sorten vermerkt waren.

Zum Pesto gebe ich noch verständlicherweise frisch geriebenen
Parmesan und einen guten Schluck Olivenöl. Dann etwas Schmand
für Schlotzigkeit. Außerdem würze ich das Pesto dieses Mal mit
Senf für Würze und Säure. Und etwas zusätzliche Säure durch
etwas Kapern.

Die Pasta schmeckt wie gewohnt sehr gut, das Pesto ist würzig
und schmeckt kräftig nach Kräutern, wie es auch sein soll.

[amd-zlrecipe-recipe:697]

Ravioli mit Wildkräuter-Pesto
Frische Pasta. Ravioli mit Ricotta und Spinat gefüllt. Vom
Discounter.

Dazu ein frisches Pesto aus Wildkräuter-Salat. Die Packung
dieses Salats enthält Mangold, Spinat, Rauke, Zitronenmelisse,
Pimpinelle, Sauerampfer, Blutampfer, Löwenzahn und Minze.

Zusätzlich  gebe  ich  noch  Schalotten  und  Knoblauch  in  das
Pesto. Und natürlich dürfen frisch geriebener Parmesan und ein
guter Schuss Olivenöl nicht fehlen.

Damit  das  Pesto  so  richtig  schlotzig  wird,  gebe  ich  noch
Schmand hinzu.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/ravioli-mit-wildkraeuter-pesto/


Das Gericht schmeckt kräftig nach Kräutern. Und die Zitrone
als Zutat ist unabdingbar, gibt sie doch dem Gericht eine
leichte Säure.

Ein leckeres Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:689]


