Uberbackene Tortellini

Ein einfaches Gericht. Nur zwei Zutaten. Schnell zubereitet.
In 10 Minuten fertig.

Aber sehr lecker.

Ich verwende frische Tortellini, die ich vor dem Uberbacken im
Backofen noch 5 Minuten in kochendem Wasser gare.

[amd-zlrecipe-recipe:221]

Hummer-Raviolli mit Biisumer
Krabben 1n Sahne-Sauce

Dies ist die letzte frische Pasta, die ich noch von meinem
Kauf in der Pasta-Fabrik in der Nahe meines Wohnorts Ubrig
habe.

Es sind frische Ravioli, die mit Hummer gefillt sind.

Dazu gibt es echte Busumer Krabben, in einer Sahne-Sauce
zubereitet.

Glicklicherweise hat mein Discounter Busumer Krabben im
Sortiment. Diese sind zwar teuer, aber die Krabben sind schon
gepuhlt. Und da dies Handarbeit ist und von entsprechenden
Mitarbeitern in einer Fischfabrik gemacht werden muss, sind
die Krabben eben teurer.

Diese Krabben sind uns Norddeutschen durchaus bekannt. Es 1ist
ein ganz normale Angewohnheit, wenn man die Nordseekuste
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besucht, dass man im jeweiligen Ort im Hafen direkt beim
Krabbenfischer von seinem Schiff frisch nach dem Fang eine
Tute schon gekochter Krabben kauft. Dann setzt man sich am
Hafen auf eine Parkbank, puhlt die frischen Krabben, isst sie
und lasst sich den frischen Wind um die Nase weh’n. Herrlich.
Ich habe dies vor Jahren im Hafen von Friedrichskoog so
gemacht.

[amd-zlrecipe-recipe:216]

Tortellini mit Champignons,
Tomate, Mozzarella und
Basilikum

Dieses Gericht zieht seinen besonderen Geschmack aus dem
Gegensatz Warme—Kalte.

Ich gare Tortellini in Salzwasser und brate sie dann in
Butterschmalz in der Pfanne an. Gleichzeitig brate ich 1in
dieser Pfanne auch geviertelte Champignons an.

Dann kommt eine klein gewlurfelte Tomate, ebenfalls klein
gewurfelter Mozzarella und kleingewiegter Basilikum hinzu.

Ich wirze nur mit Salz und Pfeffer.

Der Saft der kleingeschnittenen Tomate ergibt ein kleines,
wlrziges SoORchen.

Ein wirklich sehr delikates Gericht.
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[amd-zlrecipe-recipe:208]

Frische Fettuccine mit
Champignons und Basilikum

Ich bereite den restlichen Teil der frischen Fettuccine zu.
Ich brate dazu Champignons in einer Pfanne in Olivendl an.

Dann gebe ich die Pasta dazu und brate sie ebenfalls einige
Minuten an.

Zum Schluss gebe ich kleingeschnittenes Basilikum hinzu.

Ich gebe die Pasta in zwei tiefe Teller und wurze mit frisch
gemahlenem schwarzem Pfeffer und frisch gemahlenem grobem
Salz.

[amd-zlrecipe-recipe:201]
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Frische Fettuccine aglio e
olio
Dieses Mal habe ich tatsachlich bei meinem Discounter frische

Pasta bekommen. Ich habe u.a. frische Fettuccine gekauft.

Sie bereiten diese Pasta genauso zu, wie es auf der Verpackung
steht, namlich erhitzen sie mit etwas Flussigkeit in einer
Pfanne und geben Zutaten Ihrer Wahl hinzu.

Nun, die Flussigkeit ist bei diesem Gericht ein grofler Schuss
gutes Olivenodl. Und die Zutat sind einige Knoblauchzehen. Eben
aglio e olio.

[amd-zlrecipe-recipe:200]

Ravioli mit Tomaten-Chili-
Speck-Sugo

Ein Pasta-Gericht mit frischer Pasta. Und einem frisch
zubereiteten Sugo.

Fur die Pasta verwende ich frische Ravioli mit Tomaten-
Ricotta-Fullung. Die frische Pasta habe ich in der Pasta-
Fabrik in der Nahe meines Wohnorts gekauft. Sie schmeckt sehr
gut.

Fir das Sugo vewende ich Schalotten, Knoblauch, Chili, Speck
und gestlckelte Tomaten aus der Dose.

Das Sugo schmeckt einfach hervorragend. Chili sorgt fur etwas
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Scharfe. Und Speck fur Wirze.

[amd-zlrecipe-recipe:196]

Spaghetti carbonara

Dies sind dann doch eigentlich eher zwei Wochen der ,Pasta“
geworden, anstelle wie ich es letzte Woche angekindigt habe,
eine Woche der ,Pasta“. Aber dieses Pasta-Gericht ist nun
tatsachlich das letzte in dieser Reihe, bevor ich wieder etwas
anderes zubereite. Aber die Pasta-Gerichte der letzten zwei
Wochen habe alle gut geschmeckt. Pasta kann man eigentlich
jeden Tag essen.

Um es gleich vorweg zu sagen. In eine echte Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden.

Somit wird eine Spaghetti carbonara nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.

Ich habe leider keinen echten, italienischen Bauchspeck
vorratig. Sondern verwende stattdessen gewdhnlichen,
durchwachsenen Bauchspeck.

Als Kase verwende ich nur geriebenen Parmesan.

Fur die Pasta verwende ich ausnahmsweise keine italienische
Spaghetti, sondern deutsche Bio-Spaghetti. Aber auch damit
mundet das Gericht.
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[amd-zlrecipe-recipe:186]

Linguine napoli

Oder man koénnte auch Linguine al pomodoro sagen. Ich habe den
Titel dieses Rezepts dem Gericht ,Spaghetti napoli” entlehnt.
Also einem Pasta-Gericht mit Tomaten-Sugo. Ob der Titel im
Italienischen korrekt und auch sprachlich machbar ist, weil
ich nicht. Ich belasse ihn aber einfach einmal so.

Das Sugo bereite ich aus reifen Tomaten zu. Verfeinert mit
Schalotten und Knoblauch. Dazu, um das Sugo etwas zu
verlangern, einen Schuss roten Vin de Pays.

Ich blanchiere die Tomaten und haute sie. Denn angeblich kann
man Tomatenschalen nicht verdauen. Das ist aber im Grund nicht
so wesentlich, denn sonst scheidet man sie einfach mit dem
nachsten Toilettengang wieder aus.

Als Pasta, wie im Titel genannt, verwende ich Linguine.

[amd-zlrecipe-recipe:185]
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Gemelli mit Kase-WeiRweln-
Sauce

Dieses Mal ein leckeres Gericht mit Gemelli. Gemelli sind
kleine, saucensuffige Nudeln, die sich sehr gut fur ein
Gericht mit viel Sauce eignen.

Diese Sauce bereite ich mit Kase zu. Dazu wahle ich kleine
Kasewurfel aus Kuhmilch. Dazu Schalotten. Und Knoblauch. Und
fur mehr Flussigkeit l0sche ich mit einem Chardonnay ab.

FUr etwas Farbe und Frische gebe ich kurz vor dem Servieren
kleingewiegte Petersilie hinzu.

Gewlrzt wird nur mit Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:181]

Fettuccine aglio, olio e
peperoncino

Dies ist eines der besten Pasta-Gerichte, die ich kenne. Neben
einer guten Spaghetti carbonara.

Dies ist ein Gericht fur Gourmets, die gern scharf essen.
Wenige, aber qualitativ hochwertige Produkte. Und das Gericht
ist in 10 Minuten zubereitet.

Ich hatte ein Glas mit in Olivenol eingelegtem, kleingehacktem


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/20/%ef%bb%bfgemelli-mit-kaese-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/20/%ef%bb%bfgemelli-mit-kaese-weisswein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/fettuccine-aglio-olio-e-peperoncino/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/fettuccine-aglio-olio-e-peperoncino/

Knoblauch und ebenfalls kleingehackten Peperoncini vorratig.
Also verwendete ich dies fur eine gute, schnelle und vor allem
schmackhafte Zubereitung.

Erganzt habe ich die Sauce mit dem Saft einer Limette fur
etwas Fruchtigkeit und Saure.

Ich nenne hier auch gern den Namen des Herstellers meiner
bevorzugten Pasta, dies ist bei getrockneter Pasta namlich
Barilla. Dies ist die beste Pasta, die ich hier an meinem
Wohnort bei einem Supermarkt in sehr grofBer Auswahl bekommen
kann. Und sie mundet einfach vortrefflich und ist so lecker.

Zusatzlich gewlrzt wird nur noch mit etwas frisch gemahlenem,
grobem Salz.

Und garniert wird das Pasta-Gericht verstandlicherweise mit
frisch gehobeltem Parmesan fir noch mehr Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:177]

Fettuccine mit Gemiise

Eigentlich ein ein wenig ungewohntes Gericht, denn Pasta wird
normalerweise selten mit einer Gemuse-Sauce zubereitet. Sieht
man einmal von einem Pesto ab.

Aber hier hatte ich eigentlich von dem gefiullten Hahnchen, das
ich vor einigen Tagen zubereitet habe, noch eine ganze Menge
der Fullung uUbrig.

Also habe ich einfach Pasta zubereitet.
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Und vorher das Gemuse mit dem Speck in Olivenol angebraten.
Und mit Kreuzkummel, suBem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewurzt. SchlieBlich mit einem sehr groflen Schuss Chardonnay
abgeloscht. Und die WeilBwein-Sauce dann noch noch etwa 10
Minuten reduziert.

Herausgekommen ist ein wirklich sehr schmackhaftes Pasta-
Gericht, wie ich es so eigentlich nicht erwartet hatte.

Garniert wird das Gericht noch mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan. Versteht sich.

[amd-zlrecipe-recipe:176]

Hummer-Ravioli mit Fisch-
Sauce

Als dritte Pasta der Pasta-Fabrik diesmal die mit Hummer
gefullten Ravioli.

Diesmal mit einer aus den Karkassen von Garnelen zubereiteten
Fisch-Sauce.

Garniert mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:156]
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Ravioli mit Champignons aglio
e olio

Ich habe die zweite frische Pasta zubereitet, die ich bei der
Pasta-Fabrik gekauft habe. Ravioli mit Tomaten-Ricotta-
Fuallung.

Dazu einige braune, in Scheiben geschnittene Champignons.
Sehr viel Knoblauch.

Etwas von dem frisch zubereiteten Gewiirz-0l mit Knoblauch und
Chili-Schoten.

Und zum Garnieren frisch mit dem Kasehobel gehobelter
Parmesan.

[amd-zlrecipe-recipe:154]

Frische Pasta
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Was gibt es schmackhafteres, als frische Pasta zuzubereiten
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und diese in diversen frisch zubereiteten Gerichten zu
servieren? Nun, ich hatte mir vor einiger Zeit gedacht, einige
frische Pasta-Sorten zuzubereiten. Bandnudeln, Tortelloni oder
Ravioli. Die gefullte Pasta mit einer Lachsfiullung oder einer
Pilzfullung. Aber frische Pasta zuzubereiten ist immer sehr
aufwandig und braucht sehe viel Zeit. Zuerst muss man den
Nudelteig zubereiten. Dann die Fillung. Schlielllich die Pasta
fallen und sie kurz garen. Dann entweder portionsweise
einfrieren, oder es benotigt dann nochmals Zeit, eiln
entsprechendes Gericht mit einer Sugo, mit Fleisch oder Fisch
zuzubereiten.

- S

Mit Hummer

Ja, es gibt tatsachlich noch etwas besseres, als frische Pasta
selbst zuzubereiten. Denn wenn man nicht einmal einen
Kilometer vom Wohnort entfernt eine Firma einer italienische
Familie hat, die frische, italienische Pasta u.a. fur die
Gastronomie zubereitet, kauft man die frische Pasta eben dort
als Endkunde. Und bereitet sie entweder 1in einem
entsprechenden Gericht zu oder friert sie portionsweise ein.

> 8

Mit Tomate-
Ricotta

Die Firma ,La Pastaia“, ein seit 30 Jahren bestehendes
Familienunternehmen der Familie Trillo, stellt frische Pasta
in den unterschiedlichsten Sorten her. Und dazu passendes
Sugo. Sie bereitet Schnittnudeln zu, kurze Nudeln,



https://www.lapastaia.de

Teigplatten, Gnocchi, gefiullte Gnocchi und geflllte Pasta,
also Tortellini und Ravioli. Und beliefert damit Grofhandler
im Raum Hamburg, die die Gastronomie damit beliefern. Dann
Catering-/Event-Unternehmen, Kreuzfahrtschiffe und
Feinkosthandler. AuBderdem beliefert sie ein Einkaufszentrum
in Hamburg, wo diese Pasta- und Sugo-Sorten dem Endkunden zum
Verkauf angeboten werden.

Gnocchi

Als ich heute dort vorbeifuhr, empfing mich ein netter
Italienier, Giovanni, und bot mir als Endkunde diverse frische
Pasta an, die er in seinem Kihlhaus vorratig hatte. Frische
Pasta ist ein wenig teurer als getrocknete Pasta von
Supermarkt oder Discounter. Aber flur frische Pasta gebe ich
das Geld gerne aus. Ich entschied mich fur Tagliatelle mit
Sepia, also schwarz gefarbt. Dann normale Gnocchi. SchlielSlich
noch Gnocchi mit Tomate-Ricotta-Fullung. Und bei der Ravioli
gab ich etwas mehr Geld aus und wahlte die Ravioli mit Hummer-
Fullung.

Mit Sepia

Die frische Pasta kostet fur ein Kilo zwischen 6,— und 12,— €.
Ich bezahlte fiur die vier Pasta-Sorten fur jeweils 500 g
umgerechnet etwa 4,40 €. Und Giovannli bot mir sogar noch einen
speziellen Service an. Wenn ich das nachste Mal frische Pasta
kaufen wolle, solle ich ein paar Tage vorher anrufen und ihm
sagen, welche Pasta ich kaufen wolle. Er bereitet mir dann die



Pasta-Sorten entsprechend zu und ich kann alles zusammen
einige Tage spater abholen. Na, wenn das kein Service ist. Das
Angebot werde ich demnachst gerne annehmen. Jetzt friere ich
erst einmal einen Teil der frischen Pasta ein. Eine Pasta-
Sorte bereite ich gleich in einer entsprechenden Zubereitung
zu. Guten Appetit!

© Fotos: lapastaia.de

Tortellini 1in Knoblauch-
Rotwein-Tomaten-Sauce

Ich habe mal wieder frische Tortellini gekauft und bereite
diese zu. Mit einer einfachen Tomaten-Sauce, die ich mit etwas
Rotwein verlangere. Und mit einigen Knoblauchzehen gebe ein
weiteres Aroma hinzu.

Mal wieder versucht ein Hersteller von Pasta zu tricksen und
den Konsumenten zu betrigen. Die von mir gekauften Tortellini
sind mit Torteloni bezeichnet. Das ist jedoch falsch. Wer
einmal in einem italienischen Restaurant essen war und frisch
zubereitete Torteloni bestellt hat, weill: Torteloni sind etwa
so groll wie eine halbe Handflache und es gehen auf einen
groBen Teller im Restaurant gerade mal 4-6 Torteloni. Das, was
ich gekauft habe, sind definitiv Tortellini, denn sie sind so
gro wie eine groRe Daumenkuppe.

Mein Rat: Nachdem ich die Sauce etwas habe kocheln lassen,
lasse ich sie noch 30-45 Minuten bei mittlerer Temperatur
reduzieren, um sie noch wurziger und schmackhafter zu machen.

Noch ein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta. Also
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kommen die gekochten Tortellini zu der Sauce in den Topf und
alles wird gut vermischt.

[amd-zlrecipe-recipe:133]

Linguine mit Hackfleisch-
Ballchen in Tomaten-Sauce

Ein einfaches, aber sehr schmackhaftes Pasta-Gericht mit
Linguine.

Die Sauce bereite ich als einfache Tomaten-Sauce mit
Tomatenmark zu. Ich verlangere die Sauce mit trockenem
Weillwein.

Die Hackfleischballchen bereite ich zuvor zu, halte sie warm
und gebe sie vor dem Servieren auf die Pasta.

Mein Rat: Es gibt einige Regeln bei der Zubereitung von Pasta,
die es zu beachten gilt. Zum einen wartet nicht die Pasta auf
die Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Also gebe ich nach
dem Zubereiten der Sauce und dem Garen der Pasta die Linuine
in den Topf mit der Tomaten-Sauce, vermische sie gut, gebe sie
in die tiefen Pastateller und serviere sie dann.

Noch ein Rat: In das Wasser, in dem man die Pasta gart, kommt
kein 01. Das Wasser setzt sich normalerweise zusammen aus 1 1
Wasser auf 100 g Pasta und 10 g Salz.

Ein weiterer Rat: Pasta wird nach dem Garen nicht mit kaltem
Wasser abgeschreckt. Man wlurde damit nur die Starke, die noch
an der Pasta haftet und die die Sauce etwas bindet, abspulen.
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Ein letzter Rat: Der ultimative Trick von professionellen
Kéchen zur Verlangerung der Pasta-Sauce ist naturlich, dass
man einen kleinen Schopfloffel des Kochwassers in die Sauce
gibt. Es enthalt schliefSlich Starke von der Pasta und bindet
die Sauce gut. Und es ist leicht gesalzen und wlrzt damit die
Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:102]



