Uberbackene Maccheroni mit
Avocado-Zucchini-Pesto

Von Pasta und Pesto nicht mehr viel zu sehen ..

Sie haben ab und zu sicherlich auch einmal Guacamole vorratig.
Sie kennen das, das ist ein Avocado-Dip aus der mexikanischen
Kliche. Der zum allergroften Teil aus Avocados besteht. Und nur
noch einige kraftige Gewlrze enthalt. Geeignet zum Dippen fur
Brot, Fleisch oder andere Dinge.

Sie konnen diese Guacamole aber auch anders verwenden, wenn
Sie auf Dippen keine Lust haben. Geben Sie sie einfach mit
anderem Gemise in den Kochtopf und zaubern Sie ein leckeres
Pesto fur Nudeln daraus.

In diesem Fall kommen noch eine reife Avocado dazu, dann
Zucchini und Lauchzwiebel. Die Zucchini wird in kleine Wirfel
geschnitten. Und das Pesto ausdrucklich nicht mit dem
Stampfgerat oder dem Purierstab fein gestampft oder puriert.
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Denn es soll mit den Zucchiniwtrfeln noch ein wenig Biss und
Crunch haben.

FUr eine leichte Scharfe sorgt eine grune Peperoni. Und fur
etwas mehr Flussigkeit kommt noch Kokosmilch in das Pesto, das
damit dann auch ein wenig mild ausfallt.

Von den Nudeln und dem Pesto ist dann aber vor dem Servieren
nicht mehr viel zu sehen. Denn beides kommt in zwei grofe
Schalen und darin werden Nudeln und Pesto noch mit Kase im
Backofen unter der Grillschlange gratiniert. Kross und
knusprig,

Flir 2 Personen:

= 375 g Maccheroni

= 200 g Emmentaler (gewurfelt)
= 100 g Guacamole (Packung)
=1 (Uberreife) Avocado

= 1 kleine Zucchini

= 1 Lauchzwiebel

1 grune Peperoni

100 ml Kokosmilch

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Wirzig Uberbacken
Zucchini putzen und in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale

geben.

Lauchzwiebel und Peperoni putzen und ebenfalls kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Avocado schalen, entkernen und Fruchtfleisch in eine Schale
geben.

Nudeln 9 Minuten in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser garen.

Ol in einem Topf erhitzen. Avocadofleisch darin abraten. Mit
dem Loffel zu einem Mus zerdriucken. Restliches Gemilse
dazugeben und mit erhitzen. Guacamole dazugeben. Kokosmilch
hinzugeben. Alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen, vermischen und abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Nudeln zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Grillschlange im Backofen auf 200 °C erhitzen.



Nudeln mit Pesto auf zwei grolRe Schalen verteilen.
Jeweils die Halfte der Kasewurfel auf die Pasta geben.
Fir 10 Minuten unter die Grillschlange geben.

Schalen vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen herausnehmen.
Servieren. Guten Appetit!

Champignon-Kartoffel-Gratin

Mit viel Kase uberbacken ..

Ein kleines Abendessen. Du kannst es schnell innerhalb einer
halben Stunde zubereiten. Aufgrund des verwendeten frischen
Thymians bekommt das Gratin einen mediterranen Touch. Du
kannst auch noch Hackfleisch anbraten und hinzufigen, wenn Du
welches vorratig hast, es passt auch noch in das Gratin. Und
den Hinweis unbedingt befolgen: Bleib beim Gratinieren unter
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dem Backofengrill wirklich jede Minute dabei. Jede Minute
zuviel der Hitze, und der Kase ist schwarz verbrannt.

Zutaten fiir 1 Person:

»5-6 grolle Champignons

=2 gekochte Kartoffeln

» 3 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
»viele Zweige frischer Thymian

=2 TL eingelegte Pfefferkorner

» 100-150 g geriebener Emmentaler

= Salz
 Pfeffer
» sUlBes Paprikapulver
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Champignons in dunne Scheiben
schneiden. Kartoffeln pellen, langs halbieren und dann quer in
Scheiben schneiden. Speckscheiben quer in Streifen schneiden.
Thymian kleinwiegen.

In einer Pfanne 0l erhitzen, Lauchzwiebeln, Knoblauch und
Champignons hineingeben und etwas andinsten. Dann Kartoffeln
hinzugeben. SchlieBlich noch den Speck. Alles ein paar Minuten
anbraten. Thymian und Pfefferkdorner hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wurzen. Aus der Pfanne heben und in
eine kleine Auflaufform geben. Den Kase daruber verteilen.
Backofengrill auf 240 Grad Celsius erhitzen und das Gratin auf
oberer Ebene hineinschieben. Da der Grill schon ab 100/120
Grad anfangt zu gluhen, schmilzt auch der Kase. Wahrend der
Backofengrill hochheizt, das Gratin etwa 4-5 Minuten
gratinieren. Dabei darauf achten, dass der Kase nicht zu
dunkel wird und das Gratin im richtigen Moment herausnehmen



und in der Auflaufform servieren.

Gemiise-Speck-Gratin

Gratin

Geplant war zunachst ein rein vegetarisches Gratin mit
Brokkoli, Lauch und Zucchini, in einer Béchamelsauce und mit
Parmesan uberbacken. Dann entschied ich mich aber dazu, doch
etwas Speck hinzuzugeben, um mehr Wirze 1in das Gratin zu
bekommen. Wer das Gratin jedoch rein vegetarisch mag, lasst
ihn eben einfach weg. Es bietet sich auch an, noch einige
Kartoffelscheiben dazuzugeben. Das Gratin ist bis auf die
knusprige Parmesankruste recht flussig, weil auf Eier zum
Binden fur eine kompakte Masse verzichtet wurde. Die Gemlse-
Speck-Mischung gart nur in der Béchamelsauce.

Zutaten fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/26/gemuese-speck-gratin/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image44-e1398546442139.jpg

1 Brokkoli, ca. 200 g
1/3 Stange Lauch

1/2 Zucchini

1/2 Zwiebel

=100 g Speck

Fiir die Béchamelsauce:

» Butter

=1 gehaufter EL Mehl
=400 ml Milch

= trockener WeiBwein
= 2—-3 Lorbeerblatter
6 Wacholderbeeren

=100 g Parmesan
» Muskat

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel schalen, Lauch putzen. Zwiebel kleinschneiden, Lauch
in Ringe schneiden, Brokkoli in kleine Rdéschen zerschneiden
und Zucchini 1langs halbieren und in halbe Scheiben schneiden.
Speck in kleine Wirfel schneiden. Alles in eine grofBe Schissel
geben, kraftig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiurzen und mit der
Hand kraftig vermengen. In eine mittelgroBe Auflaufform geben
und verteilen.

Eine groBBe Portion Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin
andunsten und mit der Milch abloschen. Dabei gut mit einem
Kochloffel riuhren, damit. Ichs anbrennt, und die Roststoffe
vom Topfboden abldésen. Einen Schuss WeiBwein hinzugeben,
ebenso Lorbeerblatter und Wacholderbeeren. MaBig mit Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen, denn die Gemuse-Speck-Mischung ist ja
schon gewlrzt. Ein paar Minuten unter RuUhren kocheln lassen.
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren herausnehmen. Parmesan auf
einer Kuchenreibe grob hobeln.



Gratin direkt aus dem Backofen

Backofen auf 210 °C Ober-/Unterhitze erhitzen. Béchamelsauce
uber die Gemuse-Speck-Mischung geben, so dass alles gut in der
Sauce liegt. Parmesan daruber streuen. Auf mittlerer Ebene fir
25 Minuten in den Backofen geben. Wenn die Parmesankruste nach
15-20 Minuten schon schdon braun gratiniert ist, fur die
restliche Garzeit auf 180 °2C Umluft herunterschalten.
Herausnehmen und auf zwei Tellern servieren.

Kartoffelgratin
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Das Kartoffelgratin

Das Echte! Das Wahre! Das Einzige! Das echte Kartoffelgratin.
Der Klassiker. Das Gratin dauphinois. Nur mit Kartoffeln,
Sahne, Kase und Gewlrzen zubereitet. Und — okay, ich gebe es
zu, weil ein Essen ohne Knoblauch fur mich kein Essen ist, mit
einer zerkleinerten Knoblauchzehe zum Wirzen.

Am besten verwendet man vorwiegend festkochende Kartoffeln,
weil diese die Garzeit im Backofen reduzieren. Man kann auch
festkochende Kartoffeln verwenden, nur erhdhen diese eben die
Garzeit und bringen die Gefahr mit, dass der Kase doch zu sehr
gebraunt wird.

Das Kartoffelgratin muss vermutlich ein preuBisches Gericht
sein, denn die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln werden
nicht einfach so in die Auflaufform gegeben. Sie werden
jeweils schon in einer Reihe hintereinander und in Reihen
nebeneinander gestapelt. Wenn eine Schicht Kartoffeln nicht
ausreicht, stapelt man eine weitere Schicht daruber, bis die
Kartoffeln aufgebraucht oder die ganze Auflaufform gefullt
ist.
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Man sollte die Kartoffeln aber in der Auflaufform nicht zu
hoch stapeln, denn die Auflaufform wird zu etwa 3/4 mit Sahne
gefullt, damit die Kartoffelscheiben darin backen koénnen. Ist
die Auflaufform zu hoch beladen, riskiert man, dass Sahne und
geschmolzener Kase beim Backen im Backofen uberlaufen. Ich
habe mir bei diesem Gericht heute den kompletten Boden des
Backofens ruiniert, weil alles zu stark beladen war.

Das Gericht lasst sich auf zweierlei Art zubereiten. Entweder
man wurzt jede Schicht der geschnittenen Kartoffeln mit Salz,
Pfeffer und Muskat. Oder man wirzt die Sahne kraftig mit Salz,
Pfeffer und Muskat und gibt diese dann gewlrzt am Schluss Uber
die Kartoffelscheiben.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300-400 g Kartoffeln
= 1 Knoblauchzehe

= 100 g Gruyere

= 300 ml Sahne

= Muskat
= Salz

= Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Die Kartoffeln schalen und in dunne Scheiben schneiden. Die
Koblauchzehe schalen und kleinschneiden oder durch die
Knoblauchpresse pressen. Den Gruyere auf einer Kichenreibe
grob raspeln.

Die Auflaufform mit weicher Butter einfetten. Die
Kartoffelscheiben nacheinander und in Reihen nebeneinander in
die Auflaufform legen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.
Auf jeder Schicht Kartoffeln etwas geriebenen Kase verteilen,
aber so, dass % des gesamten Kases fiir die oberste Schicht zum
Uberbacken ilibrig bleibt. Die kleingeschnittene Knoblauchzehe



uber die Kartoffelscheiben verstreuen. Mit Sahne auffullen -
nicht so viel, dass die Sahne beim Garen und Aufschaumen im
Backofen Uberldauft, aber dennoch genug, dass die
Kartoffelscheiben darin backen konnen. Das Ganze noch mit
einigen Butterflocken bestreuen.

Den Backofen auf 180° C erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Schiene hineinschieben und das Kartoffelgratin etwa
40 Minuten darin backen. Bei festkochenden Kartoffeln wird man
vermutlich 50 Minuten benotigen. In den letzten 5-10 Minuten
des Backens das Gratin beobachten, damit der Kase nicht
verbrennt.

Auf einem groBen Teller oder direkt in der Auflaufform
anrichten und eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffel-Gemiise-Gratin

St 5
Kartoffel-Gemise-Gratin mit Aubergine, Zucchini, Tomate
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und Schinkenspeck, mit Gouda uberbacken

Dies ist kein echtes Kartoffelgratin und somit der Klassiker
des Gratin dauphinois, das nur mit Kartoffeln, Sahne und
Gewlrzen zubereitet wird. Es 1ist meine Variation mit
zusatzlichem Gemise und anstelle Sahne Gemusefond. Fur dieses
Gratin kann man als Resteverwertung vom gestrigen
Hahnchenbrustfilet-Gericht — falls noch etwas ubrig geblieben
ist — Aubergine-, Zucchini- und Tomatenscheiben — auch
uberbacken — verwenden. Aber auch mit frischen Zutaten lasst
sich das Gericht natirlich gut umsetzen. Wenn man den
Schinkenspeck weglasst, hat man sogar ein vegetarisches
Gericht.

Zutaten fiir 1 Person:

=4 mittelgroBe, festkochende Kartoffeln
Aubergine

Zucchini

1 Tomate

etwas Schinkenspeck in Streifen

PN o

1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe

=200 ml Gemusefond
» 4 Scheiben Gouda

=L Zitrone (Saft)
= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In
Butter anbraten. Mit der Butter in eine Auflaufform geben und
am Boden verteilen.



Gemusefond in einem Topf erhitzen.

Kartoffeln in dinne Scheiben schneiden. Da ich fast immer
Biokartoffeln verwende, schneide ich die Kartoffeln immer
ungeschalt, also mit Schale, in Scheiben. Aubergine, Zucchini
und Tomate ebenfalls in Scheiben schneiden. Zuerst die
Kartoffelscheiben in der Auflaufform verteilen, dann die
Aubergine-, Zucchini- und Tomatenscheiben daruber verteilen.
Die Schinkenspeckstreifen darauf verteilen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Zwei Scheiben Gouda dariber legen. Am Rand der
Auflaufform den heilen Gemusefond langsam einfullen, so dass
er etwa zu % die Auflaufform fullt.

Den Backofen auf 180° C erhitzen und die Auflaufform mit dem
Kartoffelgratin auf mittlerer Schiene hineinschieben und 30
Minuten garen. Dann zwei weitere Goudascheiben auf das Gratin
legen, den Backofen auf Grill mit 240° C umschalten, die
Auflaufform eine Schiene hoher einschieben und dann 2-3
Minuten grillen, bis der Kase anfangt, zu braunen. Beim
Grillen unbedingt jede Minute dabei bleiben, denn jede Minute
zuviel lasst den Kase schwarz anbrennen.

Mit etwas Zitronensaft betraufeln. In der Auflaufform
servieren oder das Kartoffelgratin herausheben und auf einem
grollen Teller anrichten.



