Herrschaftszeiten! Alle Jahre
wlieder - Pasta mit
Hackflelischsauce

Penne Rigate mit Hackfleischsauce, mit Parmesankase und
Basilikumblattern garniert

Pasta bereitet man ja immer wieder zu. In altbekannter Weise.
In Tomatensauce, mit oder ohne Hackfleisch oder auf eine
andere Art. Diesmal habe ich diese Variante gewahlt. Das
Rezept ist flur zwel Personen.

Zutaten:

= 250 g Rinderhackfleisch

= 3 Zwiebeln
= 5 Knoblauchzehen
= 3 Spitzpaprika

=200 ml trockener WeiRwein
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= 500 ml Gemusefond
= 1 kleine Dose geschalte Tomaten, 240 ¢

» 2 Zweige frischer Rosmarin
=2 Zweige frischer Oregano

» 4-5 Zweige frischer Thymian
=2 frische Lorbeerblatter

» scharfer Paprika

=1 EL Pul Biber

= 2 Kardamomkapseln

= 3 kleine Stucke Sternanis
=2 TL Kreuzkummel

= Salz

= Pfeffer

= gewlrztes Fett

 Parmesan (fein oder grob geraspelt)
 frisches Basilikum

= 500 g Penne Rigate

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.
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Zwiebeln, Knoblauch und Spitzpaprika

Schalen Sie Zwiebeln und Knoblauchzehen. Schneiden Sie sie
zusammen mit dem Spitzpaprika klein. Geben Sie das gewurzte
Fett — ich habe dies bei der Zubereitung von brauner Sauce aus
Kalbsknochen und Suppengrin zuruckbehalten — in einen groRen
Topf. Braten Sie das Gemuse zusammen mit dem Rinderhackfleisch
kraftig an und lassen alles bei zugedecktem Topf bei geringer
Hitze ein wenig kocheln, bis alles ein wenig Flussigkeit
zieht.

Hackfleischsauce mit allen Zutaten beim Kocheln

Schneiden Sie Rosmarin, Oregano und Thymian mit einem
Wiegemesser klein. Geben Sie die Krauter, die Lorbeerblatter
im Ganzen und die Gewlrze hinzu. LOoschen Sie mit dem Weifwein
ab. Dann geben Sie den Gemusefond und die geschalten Tomaten,
die Sie vorher etwas klein geschnitten haben, zusammen mit der
Tomatensauce hinzu. Wirzen Sie alles kraftig mit Salz und
Pfeffer. Dann lassen Sie alles bei geringer Hitze und ohne
Deckel ca. 1 Stunde koécheln und reduzieren.

Bereiten Sie 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Pasta nach
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Anleitung zu. Die Pasta in tiefen Nudeltellern servieren,
daruber kraftig von der Hackfleischsauce verteilen, mit
zerrupften Basilikumblattern garnieren und - aufgrund
fehlenden echten Parmesans zum Zerrupfen oder Zerkleinern —
gemahlenen Parmesan uUber das Pastagericht verteilen.

Scharfe Papardelle

Papardelle mit scharfer Hackfleischsauce

Bei dieser Pasta mit Hackfleischsauce entschied ich mich
bewusst fur die halbe Bih Jolokia Schote, weil ich es einmal
wieder sehr scharf haben wollte, so dass beim Essen richtig
der Mund brennt. Der Orangensaft mildert die Scharfe etwas.
Wenn Sie es noch abgemilderter haben mdchten, geben Sie zum
Schluss noch etwas Honig in die Sauce. Das Rezept ist fur zwei
Personen.

Zutaten:
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= 500 g Rinderhackfleisch
= 3 Tomaten

=2 rote Zwiebeln

= 5 Knoblauchzehen

=% Bih Jolokia Schote

=2 groBe Zweige frischer Rosmarin
2 frische Lorbeerblatter
=1 EL Tomatenmark

100 ml Madeira

100 ml Portwein

250 ml Rinderfond

= 2 Orangen (Saft)

= Salz

= Olivenol

= 300 g frische Papardelle

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen
ebenfalls schalen, dann mit einer Gabel zerdrucken, etwas
grobes Meersalz dazu geben und zerdriucken und vermischen. Die
Tomaten in kleine Stucke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und das Hackfleisch, die
Zwiebeln und die Knoblauchzehen darin anbraten. Lassen Sie
alles mit Deckel auf dem Topf ca. 10 Minuten garen und
Flissigkeit ziehen, wobei Sie alles desofteren umruhren. Dann
geben Sie das Tomatenmark hinzu. Dieses nur braunen und nicht
anbrennen lassen und dabei alles kraftig umrihren. Geben Sie
die Krauter im Ganzen hinzu. Lo6schen Sie mit dem Madeira ab.
Lassen Sie diesen ca. 10 Minuten bei hoher Hitze reduzieren,
bis fast keine Flussigkeit mehr in der Hackfleischmischung
ist. Dann giefen Sie mit dem Portwein ab und reduzieren diesen
ebenfalls in dieser Weise. SchlieBlich geben sie die
Tomatenstucke, den Orangensaft und den Rinderfond dazu und
wirzen alles mit Salz. Nun ca. 1 Stunde kécheln und reduzieren
lassen.



10 Minuten vor Ende der Garzeit bereiten Sie die Papardelle
zu. Servieren Sie die Papardelle in tiefen Nudeltellern, geben
reichlich von der scharfen Hackfleischmischung hinzu und
garnieren alles mit ein wenig Rosmarinspitzen.

Triangoloni mit scharfer
Hackfleisch-Tomaten-Sauce

Pasta mit scharfer Hackfleisch-Tomaten-Sauce

Dies 1ist ein Rezept zur Resteverwertung, ein wenig
aufgehibscht. Und zu allererst eine Warnung: Bereiten Sie das
Gericht nur zu, wenn Sie Scharfe vertragen. Und zwar wirkliche
Scharfe. Dieses Gericht ist nur fur , scharfe Hunde“.

Von dem Entenschlegel-Gericht war noch eine ganze Menge
hervorragende Tomatensauce ubrig. Ich habe sie ein wenig
erweitert, indem ich Hackfleisch in 0l angebraten, die
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restliche Tomatensauce hinzugegeben, alles mit Rinderfond
abgeloscht und eine halbe, getrocknete Bih-Jolokia-Schote
hinzugegeben habe und alles nochmals 1 Stunde bei geringer
Hitze habe kécheln lassen. Der Ubersicht halber fihre ich
nochmals alle Zutaten fur Sauce auf, damit Sie das Gericht
auch direkt zubereiten konnen, ohne auf die Resteverwertung
der ubrig gebliebenen Sauce zuruckgreifen zu mussen.

Ich wollte diese Resteverwertung scharf haben. Wirklich sehr
scharf. Und entschied mich, fur die neue Sauce ein halbe,
getrocknete Bih-Jolokia-Schote zu verwenden, die laut
Guinnessbuch der Rekorde scharfste Chilischote der Welt mit
uber 1 Million Scoreville — das ist die MaBeinheit fur den
Scharfegrad. Extreme Scharfe wird vom Gehirn im Mundbereich
als erstes als Verbrennung registriert, nicht als eine Gewlrz-
oder Geschmacksvariante. Bei dem Probieren der ersten Loffeln
der Sauce werden Sie also kraftig husten, bis Sie sich -
hoffentlich — an die extreme Scharfe gewdohnt haben. Danach
wird trotzdem jeder Bissen des Essens brennen — aber das
wollte ich bei dieser Sauce so, indem ich mich fur diese
Chilischote entschied.



Bih-Jolokia-Chilischoten © Gannon anjo at en.wikipedia

Hohe Scharfe hat Vorteile. Das Capsaicin - also der
Inhaltsstoff von Chilischoten, der fiUur die Scharfe
verantwortlich ist — wirkt desinfizierend und unterstitzt Ihr
Immunsystem. Es putzt Magen und Darm kraftig durch und
vernichtet viele schadlichen Keime. Und es fordert die
Durchblutung und senkt den Blutdruck, ahnlich wie Knoblauch.

Allerdings spurt man den Genuss von sehr scharfen Speisen auch
immer zweimal, wie Liselotte Pulver in einem Film schon in den
50er Jahren so treffend formulierte:
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»Richtiges Gulasch [Chili] mulS brennen, wie die Holle. —
Zweimal. Wann geht hinein in Korper, und wann geht wieder
hinaus.“

(Liselotte Pulver in ,Ich denke oft an Piroschka”, 1955)

AuBerdem geht das Capsaicin auch in den Urin uber. In meinem
Bekanntenkreis kursiert daher die Formulierung, dass man nach
dem Genuss von sehr viel Scharfe am kommenden Morgen
,Rasierklingen pinkelt”, es brennt also ungemein, ist aber
nicht krankhaft oder schadlich, sondern eher desinfizierend —
und ich rede hier nicht von etwas gemahlenem Pfeffer, sondern
von wirklich scharfen Chilischoten im Essen. Darauf sollten
Sie auch vorbereitet sein.

Das Rezept ist fur zwei Personen.
Zutaten:

= 250 g Rinderhackfleisch

Zwiebel

Knoblauchzehen

Lauchzwiebel

Fleischtomate

Dose Tomaten, in Wirfel kleingeschnitten in Sauce, 200

MEE N
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=L Karotte
= 3 Zweige frische Petersilie
= 2 Zweige frischer Rosmarin

=1 Zweig frischer Salbei

- Frischer oder % TL getrockneter Majoran

= Frischer oder % TL getrockneter Oregano

= 750 ml Huhnerfond (oder notfalls 750 ml Wasser mit 1-2
Bruhwirfel)

=50 ml Sahne

=5 TL Pul biber
=L TL siBes Paprikapulver



» Eine Prise gemahlener Kreuzkummel
=1 Lorbeerblatt

= 3 Wacholderbeeren

= 5 getrocknete Bih-Jolokia-Schote
= Salz

= Pfeffer

 Traubenkernol
= 400 g Triangoloni mit gegrilltem Gemuse

Zubereitungszeit: 2 Stdn.

Schalen Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneiden
sie klein, ebenso die Lauchzwiebel. Schneiden Sie die
Fleischtomate in kleine Wirfel und die Petersilienzweige
klein. Schalen Sie die Karotte und reiben sie auf einer groben
Kichenreibe in grobe Stucke.

Erhitzen Sie das Traubenkerndl in einem Topf, geben das
Hackfleisch hinzu und braten es mehrere Minuten kraftig an.
Geben Sie dann die Zwiebel-, Knoblauchzehen- und
Lauchzwiebelstlickchen hinein und lassen alles weiter garen.
Dann geben Sie die frische Tomate und die Tomaten aus der Dose
hinzu. Und die frischen Krauter. Sollten Sie das eine oder
andere Kraut nicht frisch vorliegen haben, verwenden Sie
einfach getrocknete, gerebelte Krauter. SchlielBlich geben Sie
noch die Gewlrze und die halbe Bih-Jolokia-Schote hinzu.
Loschen Sie alles mit dem Huhnerfond oder dem Wasser mit einem
Briuhwurfel ab, geben noch die Sahne hinzu und lassen alles
etwa 2 Stunde bei geringer Hitze ohne Deckel auf dem Topf
kocheln und reduzieren. Danach schmecken Sie die Sauce mit
Salz und Pfeffer ab. Wenn Sie zu wirzig ist, verlangern Sie
sie mit ein wenig Wasser oder auch Sahne.

Bereiten Sie kurz vor der Fertigstellung der Sauce die Pasta
nach Anleitung zu. Richten Sie sie auf groBen Tellern an und
geben die scharfe Hackleisch-Tomaten-Sauce daruber.



Triangoloni mit Shiitake-
Pilzen in Champagnersauce

e A i
Triangoloni mit Shiitake und
Champagnersauce

Irgendwo musste ich ja den restlichen Champagne respektive
Sekt verwerten. Ich wahlte frische Pasta mit einer sufls-
scharfen Sauce mit Champagner, Fond und Creme fraiche.

Bei der Sauce habe ich einen kleinen, privaten Produkttest
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durchgefuhrt, ohne nun vom Hersteller gegen Honorar beauftragt
worden zu sein. Aber mein Lebensmittelhandler hatte zum ersten
Mal die ,Bouillon pur” von der Fa. Knorr im Sortiment, fur die
ja gerade in der Fernsehwerbung heftig geworben wird. Das ist
diese konzentrierte, geleeartige Bouillon in einem kleinen
Doschen, die in Suppen und Saucen zur Geschmacksverstarkung
verwendet werden. Also dachte ich mir, nimm sie mit und teste
sie einmal in einer Sauce, ob sie wirklich so gut oder eben
nicht ist.

Die verwendete Pasta konnen Sie natlurlich selbst frisch
zubereiten, aber ich mache mir nicht so gern die Muhe, Pasta
selbst frisch zuzubereiten, noch dazu mit einer aufwandigen
FUllung. Ich greife da lieber zu fertiger, aber dennoch
frischer Pasta meines Discounters. Meine Wahl fiel diesmal auf
die Triangoloni mit Steinpilzen und Truffel. Sie konnen auch
eine andere frische Pasta dazu verwenden. Das Rezept ist fur
zwel Personen.

Zutaten:

 Eine kleine Portion getrocknete Shiitake-Pilze
=1 rote Zwiebel

=1 weille Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1 rote, thailandische Chilischote
» 2 getrocknete Datteln

= 5 Rosinen

= 200 ml Champagner

100 ml Creme fraiche

250 ml Wasser

1 Doschen Rinder-Bouillon pur

1 Zweig frischer Rosmarin

4 Blatter frischer Salbei

=1 TL Crema di Balsamico Bianco
=50 g Mozzarrella

=5 Zweige frische Petersilie

= Salz



= Pfeffer
» Butter

= 500 g Triangolini
Vorbereitungszeit: 1 Std. | Zubereitungszeit: % Std.

Legen Sie die getrockneten Shiitake-Pilze vor der Zubereitung
des Gerichts flur eine Stunde in eine Schissel Wasser ein.
Schalen Sie die Zwiebeln und Knoblauchzehen und schneiden sie
klein. Ebenso die Chilischote und die Datteln. Geben Sie eine
Portion Butter in einen Topf und braten alles zusammen, auch
mit den Rosinen, an. Geben Sie den Champagner — respektive
Sekt, wenn Sie zu einer preisgunstigeren LOsung gegriffen
haben — dazu und lassen alles fast vollstandig reduzieren.
Schneiden Sie die Roschen von drei Zweigen Petersilie klein.
Geben Sie die Pilze einschlieRlich des Einweichwassers hinzu,
die Krauter im Ganzen und die kleingeschnittene Petersilie.
Dann das Wasser, die Rinder-Bouillon und die Creme fraiche.
Wiurzen Sie alles mit Salz und Pfeffer und geben Sie noch den
Essig hinzu. Lassen Sie alles fur ca. 30 Minuten reduzieren.

Das Doschen Knorr Bouillon Pur Rind erfullt nicht meine
Erwartungen. Obwohl man es in 500 ml Wasser geben soll und ich
nur 250 ml verwendet habe, bringt es dennoch nicht den ganz
richtigen Geschmack hinein. Die Sauce hatte auch noch 15-30
Minuten langer reduzieren konnen, um mehr Geschmack zu
bekommen. Es ist sicherlich eine elegante Losung, um eine
Bratensauce zu erstellen oder eine andere Sauce zu wurzen, als
wenn man eine Packung mit braunem Bratensaucen-Pulver
verwendet. Aber gegen die klassischen Methoden mit selbst
hergestelltem oder gekauftem Fond kann es sich nicht
behaupten. Es ist einfach eine Notldsung — wenn nichts anderes
mehr in der Kudche vorratig ist.

10 Minuten vor dem Ende des Reduzierens bereiten Sie die Pasta
nach Anleitung zu. Geben Sie die Pasta auf groBe Teller, dann
die Sauce mit den Pilzen darauf, dann zerbrockeln Sie den


http://www.knorr.de/de/DE/Produktwelt/Produktdetails/KNORR-Bouillon-Pur-Rind/e28b37b8-94a4-4e62-be24-2a2dc27b26bb

Mozzarrella auf der Pasta und garnieren noch mit
kleingeschnittener Petersilie. Eventuell nochmals mit Salz und
Pfeffer nachwirzen.

Ubrigens, den letzten Rest des Champagners respektive Sekts
habe ich nun zum Gericht als Getrank im Sektglas entsorgt! :-)

Pasta

Schwabische Bandnudeln, garniert mit Salbei, Mozarella,
Salz, Pfeffer und Olivenol

Dieses Gericht koche ich ab und zu immer wieder gern, gerade
wenn ich wenig Zutaten zuhause habe und auch nicht lange
kochen will. Es benotigt fast so wenig Zutaten wie mein
Steakrezept vor einigen Wochen, bei dem ich nur funf Zutaten
brauchte und das daher eigentlich kein besonderes Rezept
brauchte. Dieses Gericht wird auch gern in Italien zubereitet,
weil es minimalistisch ist, jedoch sicherlich nicht mit
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schwabischen Bandnudeln, die ich diesmal ausgewahlt habe. Das
Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

e 250 g Pasta

« 8 Blatter frischer Salbei

* 75 mg Mozzarella, alternativ auch Parmesan
« frisch gemahlenes Salz

e frisch gemahlener Pfeffer

 Olivenol

Zubereitungszeit: 15 Min.

Bereiten Sie die Pasta nach Anleitung zu. Schneiden Sie die
Salbeiblatter in kleine Stucke. Richten Sie die Pasta 1in
tiefen Nudeltellern an. Dann geben Sie den Salbei daruber,
zerrupfen den Mozzarella in kleine Stucke (oder zerbrechen
alternativ den Parmesankase in kleine Stucke) und geben ihn
auf die Pasta. Wurzen Sie kraftig mit Salz und Pfeffer und
geben dann noch eine gute Menge Olivenol daruber.

Pasta mit Tomatensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2012/09/23/pasta-mit-tomatensauce/

. ok A0
Fettuccine mit Tomatensauce

Ich hatte noch vier Tomaten im Kuhlschrank, die aber schon
einige Flecken aufwiesen und demnachst nicht mehr genieBbar
gewesen waren. Und auch meine Basilikumpflanze sah nicht mehr
so gut aus und hatte nur noch ein paar Tage uberlebt. Also sah
ich mich gezwungen, eine Art Resteverwertung zu machen und
diese Zutaten noch zu verwerten. Ich entschied mich naturlich
fur eine Tomatensauce fur Pasta. Das Rezept ist fur zwel
Personen mit zwei unterschiedlichen Pastazubereitungen.

Es gibt Menschen, die Tomatensauce entweder so zubereiten,
dass sie die Tomaten vor dem Zerkleinern blanchieren und dann
enthauten. Oder solche, die Tomaten nach dem Garen und Kocheln
mit allen Zutaten mit dem Mixstab auch noch plrieren, um eine
feine, ausgewogen plrierte Mischung zu erhalten.

Ich wahle gern die Hardcore-Variante: Alle Tomaten mit Schale
einmal langs in Scheiben schneiden, dann quer in dunne
Streifen und schlieBlich nochmals quer in kleine Stlcke -
vorher naturlich die grunen Strunke entfernen. Dann kommen
alle Zutaten hinzu und die Sauce wird mit grobem Inhalt
einfach nur 1-2 Stdn. gekochelt.
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Zutaten:

4 Tomaten

» 150 g Dattel-Cherry-Tomaten
3 Schalotten

* 6 Knoblauchzehen

e 1 Lauchzwiebel

* 1 Zweig Rosmarin

* mehrere Zweige Thymian

* 6 grolle Blatter Salbei

e 10-15 Blatter Basilikum
 Gemusefond oder ein halber Bruhwurfel
 scharfes Paprikapulver

* Salz

« Pfeffer

e Butter

* Parmesankase

« frische Petersilie

e 200 g frische Fettuccine
e 200 g frische Tortellini, gefullt mit Ricotta und Spinat

Zubereitungszeit: ca. 1 5-2 Stdn.

Schalotten in feine Streifen, die Lauchzwiebel in kleine
Stlicke und die Knoblauchzehen kleinschneiden. Die Tomaten wie
oben beschrieben zubereiten — wenn Sie keine Dattel-Cherry-
Tomaten haben, konnen Sie auch zwei weitere normale Tomaten
dazu nehmen. Erhitzen Sie die Butter in einem kleinen Topf und
diunsten Sie die Schalotten, die Lauchzwiebel und die
Knoblauchzehen an, bis sie etwas Farbe gezogen haben. Wirzen
Sie mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Geben Sie die Tomaten
hinzu und dann den Rosmarin, Thymian, Salbei und das
Basilikum. Sie koénnen die Krauter vorher klein schneiden und
dann in der Sauce belassen oder im Ganzen hinzugeben und nach
dem Kdocheln herausnehmen. Verruhren Sie alles miteinander.

Sie konnen nun mit etwas Gemusefond abloschen, um Wirze



hinzuzugeben, damit verwassern Sie die Sauce aber auch und
mussen sie noch langer reduzieren lassen. Ausnahmsweise kann
man sich hier auch mit einer fertigen Bruhe behelfen. Gekdrnte
Briuhe als Bruhpulver verwende ich ungern — ob als Rinder- oder
vegetarisch als Gemisebrihe —, ich bevorzuge bei so etwas
Briuhwiurfel. Damit wilrzen Sie die Sauce. Nun lassen Sie die
Sauce bei kleiner Hitze bei zugedecktem Topf ca. 1,5-2 Stdn.
kocheln. Zwischendurch immer wieder umrihren.

Tortellini mit Tomatensauce

Kurz vor Ende des Kochelns die beiden Pastasorten in separaten
Topfen zubereiten. Die Sauce nochmals abschmecken. Die beiden
Pastasorten einzeln in zwei tiefen Nudeltellern anrichten, die
Sauce daruber geben und mit dem klein geschnittenen und mit

den Fingern zerbrochenen Parmesan und der kleingeschnittenen
Petersilie garnieren.
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Tagliolini nero mit
Meeresfriichten in WeiBwein-
Sahne-Sauce

i Sl

S

Tagliolini mit Meeresfruchten — aufgenommen mit iPad3

Diesmal habe ich mich fur schwarze Pasta entschieden -
schwarz, weil sie mit Tintenfischtinte produziert wird. Sie
riecht auch leicht nach Fisch und Meeresfruchten, so dass sie
auch nur damit serviert werden sollte. Das Rezept ist fir zwei
Personen.

Ich habe dieses Blogposting dafir verwendet, einen kleinen
medialen Versuch zu unternehmen. Ich habe das Posting z.T. auf
meinem iPad geschrieben und z.T. auf meinem Burorechner. Eines
der Fotos (oben) habe ich mit der Kamera des iPad
fotografiert, das zweite (unten) mit meiner Nikon-
Spiegelreflexkamera, allerdings mit Blitz.
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Zutaten fiir die Sauce:

2 Zwiebeln

2 Lauchzwiebeln

6 Knoblauchzehen

1 3 Ingwerknollen

e 100 ml trockener WeiBwein

e 100 ml Fisch- oder Gemusefond

e 100 ml Sahne

e 1 EL thailandische Fischsauce

e 1 grolBer Schuss Crema di Balsamico bianco
e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin
* 5-6 Zweige frischer Thymian

e 3-4 Zweige frische Minze

e 2 Lorbeerblatter

e 1 rote, thailandische Chilischote
e 1 Zweig frische Petersilie

* Salz

e Pfeffer

e Butter

e Wasser

Bereiten Sie zuerst die Sauce zu, in die Sie zum Schluss die
Meeresfruchte geben, die noch ein wenig mitgekocht werden.
Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Ingwer kleinschneiden
und in einem Topf mit Butter andunsten. Ein wenig glasig
dinsten und Farbe ziehen lassen. Dann mit dem Weilwein
abldoschen. Den Fisch- oder Gemusefond, die Sahne, die
Fischsauce und den Schuss WeiBBweinessig hinzugeben. Dann die
frischen Krauter, die Lorbeerblatter und die Chilischote
jeweils im Ganzen hinzugeben. Die Chilischote im Ganzen
hinzugegeben gibt der Sauce nur wenig Scharfe, sondern nur ein
wenig Geschmack. Sie soll nach Zubereitung der Sauce auch mit
den frischen Krautern und den Lorbeerblattern wieder
herausgenommen werden. Etwa 100 ml Wasser noch hinzugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Sauce bei kleiner Hitze
ohne Deckel ca. 30 Min. kocheln und reduzieren lassen. Danach



nochmals abschmecken.

Frische Meeresfriuchte zu bekommen, ist manchmal schwierig.
Gerade frische Muscheln, frische Tintenfische oder auch
frische Garnelen sind schwierig zu bekommen, miussen manchmal
Tage zuvor bei einer Frischfischtheke eines Discounters
bestellt werden und kosten dann entsprechend auch sehr viel.
Aus diesem Grund konnen Sie flur dieses Gericht einfach eine
Tiefkuhlpackung Meeresfrichte verwenden, die leicht zu
bekommen und preiswert ist und womit das Gericht dennoch sehr
gut gelingt.

Tagliolini mit Meeresfriuchten — aufgenommen mit DSLR
Nikon D40x

Zutaten Meeresfriichte:
250 g Meeresfruchte

Geben Sie, nachdem die Sauce reduziert und fertig ist, die
vorher aufgetauten Meeresfruchte in die Sauce und kochen Sie
sie noch ca. 10 Min. mit.

Zutaten Pasta:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/08/Meeresfruechte.jpg

250 g Tagliolini nero

Dann bereiten Sie die Pasta zu, die meistens nicht mehr als 5
Min. braucht, wenn es sich um frische Pasta handelt. Die Pasta
auf tiefen Tellern anrichten, die Meeresfrichte und die Sauce
daruber geben, nochmals mit Salz abschmecken und frische
gehackte Petersilie daruberstreuen.

Frische Tortellini mit
Tomatensauce
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Frische Tortellini mit leckerer Tomatensauce

Die gefullten Tortellini kann man auch selbst zubereiten. Das
war mir aber doch zuviel Aufwand und ich griff zu den frischen
Tortellini meines Discounters. Das Rezept ist fur drei
Personen.

Zutaten:
e 400 g frische Tortellini

* 5 frische Tomaten
3 Lauchzwiebeln

* 3 Knoblauchzehen
e 1 Zwiebel

« 1 Pepperoni
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1 groBer Zweig frischer Rosmarin

e 4-5 Zweige frischer Thymian

e Butter

* Salz

 Pfeffer

e Pul biber (gebrochener, turkischer Paprika)

* 5 EL Sriracha-Sauce (thailandische Chilisauce)
« 50 ml Sahne

« 1 EL Honig

* geriebener Mozarella

Zubereitungszeit: 2 Stdn.

Die Tomatensauce habe ich ungewdhnlich zubreitet. Nicht zuerst
Zwiebeln, Knoblauch und Lauchzwiebeln anbraten, anschwitzen
und dann die Tomaten hinzugeben, wie man es eigentlich gewohnt
ist und wie man vorgeht. Sondern zuerst funf kleingeschnittene
Tomaten mit ein wenig Butter anbraten. Diese mit frisch
gemahlenem Salz, Pfeffer und Pul biber wiirzen und % EL
Sriracha-Chilisauce hinzugeben. Dann etwa 1 Std. im

zugedeckten Topf kocheln lassen.

Das ergibt zunachst eine schon gebundene Tomatensauce, ohne
dass man Tomaten aus der Dose braucht oder die Sauce sogar mit
dem Mixstab purieren muss. Schneiden die Sie die frischen
Krauter mit einem Wiegemesser klein. Ebenfalls die
Lauchzwiebeln, Knoblauch, Zwiebeln und Pepperoni. Geben Sie
alles zu der Sauce hinzu und lassen alles nochmals 30 Min.
kocheln.

Wahrenddessen bereiten Sie die Tortellini zu. Frische
Tortellini brauchen nicht mehr als 5-6 Min., wenn Sie sie in
kochendes Salzwasser geben und dann einfach noch ziehen
lassen.

Nach 1l-stundigem Kocheln der Sauce ganz wichtig: Einen guten
EL Honig dazugeben. Er bindet die Sauce harmonisch. Und wenn
Sie Scharfe der Sriracha-Sauce ein wenig mildern wollen, geben



Sie noch 50 ml Sahne hinzu. Alles nochmals 5 Min. kocheln
lassen. Servieren Sie das Gericht in tiefen Nudeltellern und
geben Sie noch geriebenen Mozarella daruber. Er verlauft
innerhalb von einigen Minuten auf der heillen Sauce.

Penne Rigate mit Salbei und
Kapern 1in WeiRBwein-Sahne-
Sauce

Pasta mit Salbei und Kapern in viel Sauce mit geriebenem Gouda
Ein schlotziges Gericht mit viel Sauce.

Zutaten:
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e 200 g Penne Rigate

e 2 Lauchwiebeln

3 grolle Knoblauchzehen

* 6 Zweige frischer Salbei
* 40 g eingelegte Kapern
 trockener Weilwein

e 100 ml Sahne

e 200-300 ml Gemiusefond

* geriebener Gouda oder Parmesan
* Salz

» Pfeffer

e Butter

Zubereitungszeit: 20 Min.

Die Sauce mit ganzen
Salbeiblattern

Schneiden Sie die Lauchwiebeln und Knoblauchzehen in kleine
Stuckchen. Erhitzen Sie Butter in einem kleinen Topf und
braten Sie das Gemluse kraftig an. Wahrenddessen konnen Sie
schon einen groBen Topf mit Waser aufsetzen, um die Pasta zu
kochen. Loschen Sie das Gemluse mit einem grofSzugigen Schuss
Weillwein ab. Dann geben Sie die Sahne und den Gemusefond
hinzu. Schlieflich noch den Salbei, von dem Sie zwar die
Stiele entfernen, aber die Blatter ganz lassen und mitkochen.
Lassen Sie alles ca. 10-20 Min. bei kleiner Hitze kocheln und
bereiten Sie parallel dazu die Pasta zu. Wenn die Pasta
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gekocht ist, waschen Sie die Kapern erst in frischem Wasser
ab, damit der starke Essiggeschmack ein wenig verschwindet.
Dann geben Sie sie in die Sauce und erhitzen sie nur. Sie
sollen nicht zu lange mitkochen. Schmecken Sie die Sauce mit
Salz und Pfeffer ab. Sollte die Sauce zu wlrzig sein,
verlangern Sie sie mit etwas Wasser.

Zum Pastagericht eignet sich naturlich geriebener Parmesan, da
die Sauce aber sehr wirzig ist, ware dies vermutlich zu viel
des Guten. Ich habe mich daher fur geriebenen Gouda
entschieden. Richten Sie die Pasta in einem tiefen Nudelteller
an. Geben Sie grofzligig die Sauce mit den Salbeiblattern und
Kapern daruber. Dann kommt der geriebene Gouda daruber. Wenn
Sie mochten, konnen Sie den Gouda auch noch schnell in einer
Mikrowelle mit Grill braunen und das Ganze somit Uberbacken.

Pasta mit Lamm-Gulasch
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Tortiglioni mit Lamm-Gulasch und
Joghurtsauce

Dies 1st einfaches, sehr leckeres Pastagericht, das aber
aufgrund des verwendeten Lamm-Gulaschs doch einige Zeit zum
Schmoren und Fertigstellen braucht.

Zutaten:

e 250 g Lamm-Bratenfleisch
« 1 Knoblauchzehe

« 1 TL Ras el Hanut

e 1 EL Teriyaki-Sauce

* 1 EL Olivenol

« 4 Stengel frische Minze
e 100 ml Sahne

* Salz

» Pfeffer

 Olivenol

125 g Joghurt

e 1 EL Ayran

e 2 TL Harissa

 etwas Zucker

e Saft einer halben Zitrone

e 200 g Tortiglioni

Vorbereitungszeit: 10 Min. | Marinierzeit: mind. 5 Stdn. |
Zubereitungszeit: 1 35-2 Stdn.

Schneiden Sie das Lamm-Bratenfleisch in kleine Fleischsticke,
wie man sie fur Gulasch verwendet. Geben Sie das Fleisch in
einen Gefrierbeutel, dann 1 TL Ras el Hanut, eine zerdruckte
Knoblauchzehe, 1 EL Teriyaki-Sauce und 1 EL Oliven6él hinzu.
VerschlieBBen Sie den Beutel, kneten Sie die Inhalte gut durch
und lassen Sie alles mindestens 5 Stdn. im Kihlschrank
marinieren.



Erhitzen Sie Olivenol in einer groBen Pfanne. Geben Sie das
Lammfleisch mit der Marinade hinzu. Braten Sie das Lammfleisch
an. Das Lammfleisch zieht bald selbst sehr viel Flissigkeit.
Geben Sie dennoch % Tasse Wasser hinzu. Lassen Sie es mit
zugedeckter Pfanne 1-1 % Stdn. bei kleiner Hitze schmoren. Je
langer man ein Gulasch schmoren lasst, umso zarter wird das
Fleisch. Geben Sie nach dem Anbraten noch die 4 kleingehackten
Zweige Minze hinzu, die mitschmoren kann. Nach dem Garen geben
Sie 100 ml Sahne hinzu, um die Sauce zu binden. Schmecken Sie
alles mit Salz und Pfeffer ab.

Bereiten Sie ca. 10 Min. vor Ende der Garzeit des Lamm-
Gulaschs die Pasta nach Anleitung zu.

Verruhren Sie nun in einer kleinen Schussel den Joghurt mit
Ayran, Harrisa, etwas Zucker und dem Zitronensaft.

Geben Sie die Pasta in einen grofen, tiefen Pasta-Teller.
Darauf geben Sie das Lamm-Gulasch und ein wenig von der
Lammsauce. AnschlielBend kdonnen Sie ein wenig der Joghurtsauce
darauf geben und alles verfeinern.

Pasta mit Lachs-Sahne-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2012/06/29/pasta-mit-lachs-sahne-sauce/

T
ortellini mit Lachs und Krabben in einer Sauce aus Sahne und
WeiBwein. Absolut lecker! Es gibt ja viele Gerichte, die man
als Hobbykoch kreiert. Manche fallen vollig durch, man kocht
sie also nur einmal. Andere sind sozusagen okay und man gibt
die Rezepte weiter, aber sie sind nicht wirklich umwerfend.
Dieses Gericht jedoch war heute grandios. Es hat einfach
umwerfend geschmeckt und ich werde es sicherlich demnachst
wieder zubereiten.

Zutaten:

e 250 g Tortellini, gefullt mit Ricotta & Spinat (als frische
Pasta vom Discounter)

1 Lauchzwiebel

2 Knoblauchzehen

2 grolle Champignonskopfe

1 groBes Roschen eines Brokkoli
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e 200 ml Sahne

e ein groBer Schuss trockener WeiBwein (vorzugsweise ein
italienischer Soave, Frascati oder Orvieto oder ein
franzosischer Chardonnay)

e 3-4 Zweige frischer Oregano

* 5-6 Zweige frischer Thymian

alternativ oder zusatzlich: frischer Dill

e 50 g frische Krabben oder Garnelen
e 5-6 Scheiben geraucherter Lachs

* Salz

e frisch gemahlener Pfeffer

» frisch gemahlener Koriander
 frisch gemahlene Muskatnuss

* geriebener Gouda oder Emmentaler
e Butter

Zubereitungszeit: 45 Min.

Schneiden Sie die Lauchzwiebel und die Knoblauchzehen klein.
Schneiden Sie das Roschen des Brokkoli in viele kleine
Roschen. Dann schneiden Sie noch die Champignons in Streifen.
Geben Sie Butter in einen Topf und erhitzen Sie sie. Garen Sie
alles dort an. Geben Sie den Deckel auf den Topf, damit alles
etwas Wasser zieht.

Dann léschen Sie mit Sahne ab und geben einen kraftigen Schuss
trockenen Weillwein hinzu. Alles mit Salz, Pfeffer, Koriander
und Muskat abschmecken. Dann geben Sie noch die frischen
Krauterzweige hinzu. SchlieBlich noch die Krabben oder
Garnelen. Lassen Sie das Ganze abgedeckt ca. 30 Min. kocheln.

Wahrend Sie die Sauce zubereiten, garen Sie die Tortellini in
einem Topf mit Salzwasser.

Bevor die Sauce ganz fertig ist, geben Sie noch den in feine
Streifen geschnittenen Lachs hinzu, so dass dieser nur noch



erhitzt, aber nicht gekocht wird. Dann nochmals abgeschmecken.
Servieren Sie die Tortellini in einem grofen Nudelteller,
darauf geben Sie die Sauce. Abschliellend geben Sie noch etwas
geriebenen Kase darauf. Und garnieren es noch mit einigen
Zweigen frischem Oregano oder Thymian.

Dazu schmeckt vorziglich der gekuhlte WeilBwein, mit dem Sie
die Sauce abgeloscht haben.

Spaghetti Carbonara

Frisch zubereitete Spaghettini Carbonara,
mit Sauce und Petersilie im Teller
angerichtet

Das eigentliche Spaghetti-Carbonara-Rezept gibt es nicht.
Selbst in Italien bereitet man das Gericht in fast jeder
Region anders zu: Mit Knoblauch oder ohne, mit oder ohne
Zwiebel, mit Lluftgetrocknetem Schinken wie italienischem
Pancetta, mit Speck oder mit gekochtem Schinken, mit echtem
italienischem Kase wie Parmesan, Pecorino oder Gran Padano
oder anderem und mit Sahne oder ohne.
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Dies ist eher ein Rezept, falls Sie nicht gleich alle echten
italienischen Zutaten bei Ihrem Lebensmittelhandler oder
Discounter um die Ecke finden. Die Originalzutaten sind
namlich manchmal schwierig zu bekommen. Echte italienische
Pasta sollte es aber schon sein, beim Schinken oder Speck kann
man auch gern — wie es viele aus der Fernsehwerbung kennen —
stattdessen auch auf gekochten Schinken zurickgreifen, der
echte italinienische Kase muss kein Parmesan oder ahnliches
sein, wenn der Supermarkt nur geriebenen Gouda oder Emmentaler
hergibt, geht es auch damit. Die Sahne ist bei diesem Rezept
eigentlich ein Muss, aber nur Eigelb unterzuruhren, um der
Sauce Bindung und Farbe zu geben, ist eleganter als ganze Eier
zu verwenden.

Und als wichtiger Hinweis: Ich stand am Wochenende im Laden
meines Lebensmittelhandlers vor den Saucen aus dem Beutel und
dachte mir, dass ich an diesem Tag eigentlich keine grolle Lust
zum langen Kochen hatte, sondern gern schnell und einfach in
10 Min. ein fertiges Gericht haben wollte. Bevor ich jedoch zu
der fertigen Beutelsauce fur Spaghetti Carbonara griff,
schaltete sich mein kulinarischer Verstand ein, weil die
letzten Versuche mit einer Beutelsauce vor Bindemitteln nur so
strotzten, und sagte mir: ,Das kann ich mit frischen Zutaten
auch selbst zubereiten!” Gesagt getan, der Griff zur
einfachen, billigen Beutelsauce blieb glucklicherweise aus,
ich kaufte alle fur das Gericht notwendigen und frischen
Zutaten und bereitete dann dieses Gericht zu.

Zutaten:

e 125 g Spaghetti oder Spaghettini
* 50 g gekochten Schinken

e 1 kl. Zwiebel oder Schalotte

* 2 Knoblauchzehen

e 100 ml Sahne

* Gemusefond

e 2 Eigelb

e 40 g geriebener Kase



 Salz

e Pfeffer

e Muskat

 frisches Basilikum oder Petersilie
e Butter

alternativ: 50 g frische, gepuhlte Krabben
Zubereitungszeit: 20 Min.

Geben Sie die Spaghetti oder Spaghettini in einen Topf mit
kochendem Salzwasser und kochen Sie sie entsprechend der
Angaben zur Kochzeit. Schneiden Sie den gekochten Schinken,
den Sie vermutlich abgepackt in Scheiben kaufen, in kleine,
1x1 cm groBe Sticke. Schneiden Sie die Zwiebel und die
Knoblauchzehen klein. Geben Sie 1 EL Butter in einen Topf,
erhitzen Sie diese und geben Sie die Zwiebel und die
Knoblauchzehen dazu. Lassen Sie alles im zugedecktem Topf eine
Weile kocheln, bis alles weichgedunstet ist. Dann geben Sie
den Schinken dazu und erhitzen ihn darin. Alternativ bietet
sich noch an, frische Krabben zur Sauce dazuzugeben, weil
diese mit dem gekochten Schinken und dann der Sahne, dem
Eigelb und dem Kase sehr gut harmonieren.

Loschen Sie alles mit der Sahne ab und geben Sie einen Schuss
Gemusefond hinzu. Dann mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und
Muskat wlrzen. Vorsicht: Der Schinken bringt schon genugend
Wiurze mit sich, also sehr massig salzen. Sollte die Sauce zu
kraftig sein, einfach mit ein wenig Wasser abloschen. Ich bin
ein Verfechter von viel Sauce an die Pasta, deshalb sollten
Sie also groBzigig verfahren, mit viel Sahne und Gemusefond
abloschen und notfalls noch mit Wasser.

Nehmen Sie den Topf vom Herd, damit die Sauce nicht mehr
kocht. Geben Sie zwei Eigelbe darunter und verrihren sie in
der Sauce. Die Sauce erhalt dadurch Bindung und eine schone,
gelbe Farbe. Dann noch den geriebenen Kase dazu geben und
ebenfalls unterruhren.



Ich bin kein grolBBer Freund davon, Pasta mit einer Sauce 1in
einer Schussel zu vermischen und dann anzurichten. Ich gebe
lieber die Pasta in grofBe Nudelteller und dann daruber die
Sauce. Das Ganze mit kleingeschnittenem Basilikum oder
Petersilie noch garnieren.

Tagliatelle mit heller
Gemuse-Speck-Sauce
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Tagliatelle mit einer leckeren Gemuse-Speck-Sauce

Dies ist ein farbenfrohes Pasta-Gericht, das seinen besonderen
Geschmack durch die hinzugefugten Kapern erhalt, die in einer
leicht sauren Marinade eingelegt sind. Unterstiutzt wird das
durch das Hinzufugen von ein wenig trockenem Weillwein am Ende
der Zubereitung. Ein frisches Sommergericht. Die Zutaten sind
fur eine Person.

Zutaten:

125 g Tagliatelle oder Bandnudeln
50 g Speck

100 g frische Champignons

L kleine Stange Lauch

L Tomate

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

30 g Kapern

L thailandische rote Chilischote
1 Zweig frische Petersilie

100 ml Gemusefond

100 ml Sahne

trockener WeiBwein

Butter

Salz

Pfeffer

Parmesan

Olivenol

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie Speck, Champignons, Lauch, Tomate, Schalotte,
Knoblauch und Chilischote in kleine Stucke bzw. Streifen.
Geben Sie etwas Butter in einen kleinen Topf und braten Sie
alles darin an. Parallel dazu kochen Sie die Tagliatelle bzw.
Bandnudeln. Hat der Speck und das Gemuse ein wenig Flussigkeit
gezogen, geben Sie die Kapern hinzu, dann den Gemusefond und



die Sahne. Kocheln Sie alles 10-20 Min. Geben Sie einen Schuss
trockenen WeilBwein hinzu und schmecken alles mit Salz und
Pfeffer ab.

Servieren Sie die Pasta in einem tiefen Teller mit der Sauce
und geben Sie oben die kleingeschnittene Petersilie darauf.
Bei Bedarf mit frisch gemahlenem Koriander wiurzen und
geriebenen Parmesan und einige Tropfen Olivenol daraufgeben.



