
Gefüllte  Pasta  in  Burrata-
Zitrone-Salbei-Sauce

Ganz in weiß
Zutaten für 2 Personen:

460 g gefüllte Pasta (2 Packungen à 230 g, mit Käse und
Rucola gefüllt)
6 Mini-Burrata (2 Becher, 1 Burrata à 50 g)
2 Zitronen (Saft)
30 g frischer Salbei (2 Packungen à 15 g)
Salz
Pfeffer
Zucker
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/20/gefuellte-pasta-in-burrata-zitrone-salbei-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/20/gefuellte-pasta-in-burrata-zitrone-salbei-sauce/


Mit wenigen, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Burrata kleinschneiden und in eine Schale geben.

Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben.

Blättchen  des  Salbei  kleinschneiden  und  ebenfalls  in  eine
Schale geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Burrata darin schmelzen
und mit Zitronensaft ablöschen. Bei Bedarf zum Verlängern der
Sauce  etwas  Einlegewasser  der  Burratas  dazugeben.  Salbei
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.
Kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta  in  nur  noch  siedendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  2
Minuten gar ziehen lassen.

Pasta  auf  zwei  tiefe  Pastateller  verteilen.  Sauce  darüber
geben. Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.



Serveiren. Guten Appetit.

Spiralnudeln  mit  Avocado-
Champigon-Pesto
Spitalnudeln. Mit einem leckeren Pesto.

Für  das  Pesto  verwende  ich  Avocados.  Dann  Champigons.
Schließlich eine große Menge frisch geriebenen Parmesan.

Und noch einige kleine weitere Zutaten.

Der  Zitronensaft  gibt  dem  Pesto  einen  sauren,  fruchtigen
Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:948]

Schweinefleisch-Gemüse-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/07/spiralnudeln-mit-avocado-champigon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/07/spiralnudeln-mit-avocado-champigon-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/13/schweinefleisch-gemuese-pfanne/


Einfach. Schnell. Schmackhaft.

Etwas Schnelles. Wenig Vorbereitung, kurze Garzeit. Einfach,
schmackhaft  und  dennoch  eine  ganze  Mahlzeit.  Selbst  die
Beschreibung der Zubereitung ist mit wenigen Sätzen getan.

Einzig  die  Brechbohnen  habe  ich  vorher  einige  Minuten  in
kochendem Wasser vorgegart, da rohe Bohnen giftig sind.

Gewürzt wird mit Thai-Curry und Zitronensaft. Ersteres für
Aroma und Schärfe, letzteres für Säure. Sehr schmackhaft.

Das  Gericht  kann  man  auch  im  Wok  zubereiten,  denn  ich
pfannenrühre alle Zutaten zusammen nur einige Minuten in der
Pfanne  in  heißem  Öl.  Dann  wird  alles  gewürzt,  sofort
angerichtet  und  serviert.

Zutaten für 1 Person:

250 g Schweinegeschnetzeltes
3 Brechbohnen
5 Zuckerschoten
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen



1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
½ orange Minipaprika
2 Chinakohlblätter
1 TL Thai-Curry
½ Zitrone (Saft)
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Brechbohnen putzen und
in  grobe  Stücke  schneiden.  Im  kochenden  Wasser  5  Minuten
garen. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Sehr lecker.

Restliches  Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  grob
zerkleinern.  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Fleisch  und
Gemüse darin 4–5 Minuten kräftig anbraten. Mit Curry und Salz
würzen. Zitronensaft darüber geben. Alles verrühren, auf einen
Teller geben und servieren.


