
Vietnamesische  Nudeln  mit
Tomaten-Sahne-Sauce
Sie werden es von meinen diversen Rezepten aus meinem Foodblog
sicherlich schon wissen. Ich bin ein Nudelliebhaber. Ich esse
sie gern, häufig und am liebsten in den unterschiedlichsten
Variationen. Und da greife ich auch gern einmal nicht nur zu
klassischer, italienischer Pasta. Oder zu deutschen Nudeln.
Sondern gern auch zu asiatischen Nudeln. Sei es aus China,
Japan oder Vietnam. Aus Weizenmehl hergestellt oder auch gern
einmal aus Reismehl. Es mundet alles und schmeckt sehr lecker.

Feine vietnamesische Nudeln
Bei diesem Rezept habe ich vietnamesische Nudeln verwendet.
Sie sind vergleichbar mit italienischer Fettuccine. Enthalten
aber leider einige Zusätze wie Stabilisatoren, ohne die die
Vietnamesen bei der Herstellung anscheinend nicht auskommen.
Schade. Italienische Pasta besteht dagegen meistens nur aus
Mehl und Wasser.
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Und bei der Sauce oder dem Pesto beschränke ich mich auf eine
westliche  Variante  einer  Tomatensauce,  die  –  ausreichend
gewürzt  –  als  Würze  und  Sauce  für  diese  Nudeln  völlig
ausreicht.

Es kommen Cherrydatteltomaten hinein, Zwiebel, Knoblauch und
für etwas Schärfe Peperoni. Dann eine große Portion gemahlenes
Paprikapulver. Und die Flüssigkeit bilden sowohl der Saft der
Tomaten  als  auch  etwas  Rinderfond  und  Sahne.  Wenn  Sie  es
vegetarisch  möchten,  verwenden  Sie  einfach  Gemüsebrühe
anstelle des Rinderfonds.

Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Für 2 Personen:

250 g Cherrydatteltomaten
1 rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 grüne Peperoni
50 ml Rinderfond



100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Zucker
Paprikapulver
Petersilie
350 g vietnamesische Nudeln
Öl
Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, bei Bedarf schälen und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Gemüse  darin  kurz  andünsten.
Tomaten dazugeben. Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und einer guten Portion Paprika würzen. Mit
Rinderfond  und  Sahne  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 1 1/2 Stunden köcheln lassen. Danach bei höherer
Temperatur und ohne Deckel für mehr Würze auf die Hälfte der
Flüssigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem Wasser 2 Minuten
garen.

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,

Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.

Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Spaghetti  mit
Petersilienpesto

Sehr lecker und schmackhaft
Na, das ist ja mal ein gutes, grünes und schmackhaftes Pesto.
Basilikum ist out. Vergessen Sie es schnell. Es gibt so viele
schöne und gute Möglichkeiten, ein grünes, schmackhaftes Pesto
für Pasta zuzubereiten.

Nehmen Sie die Petersilie. Kaufen Sie einen großen Bund glatte
Petersilie. Schneiden Sie sie klein. Und braten Sie sie leicht
in  Olivenöl  an.  Dazu  kommt  noch  etwas  frisch  geriebener
Parmesan. Und einige Gewürze. Und für mehr Flüssigkeit ein
wenig vom Kochwasser der Pasta.

Das alles pürieren Sie mit dem Pürierstab fein. Und schmecken
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es ab. Und vergessen ganz einfach das Basilikum. Es geht auch
mit Petersilie und anderem Kraut.

Grünes Pesto
Für 2 Personen:

1 großer Bund Petersilie
1 Peperoni
2 Knoblauchzehen
etwas frischer Bio-Ingwer
etwas frisch geriebener Grano Padano
10–15 EL Kochwasser der Pasta
Salz
Pfeffer
Zucker
350 g Spaghetti
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Petersilie kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Peperoni putzen, quer in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauchzehen  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, klein schneiden und zu den Peperoni geben.

Ingwer auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale feinreiben.

Grano Padano ebenfalls auf der Küchenreibe in eine Schale
feinreiben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 8 Minuten
garen.

Eine große Portion Olivenöl in einem Topf erhitzen. Knoblauch
und  Peperoni  darin  andünsten.  Petersilie  dazugeben  und
ebenfalls unter Rühren mit anbraten. Ingwer und Grano Padano
dazugeben.  Das  Kochwasser  der  Pasta  dazugeben.  Alles  gut
verrühren und mit dem Pürierstab fein pürieren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti durch einen Nudelsieb abgießen.

Spaghetti zum Pesto geben. Alles gut vermischen. Auf zwei
tiefe  Nudelteller  verteilen.  Mit  frisch  geriebenem  Grano
Padano garnieren. Servieren. Guten Appetit. ￼

Tagliatelle mit Bärlauchpesto
Frühling ist Bärlauchzeit. Aber ist er auch immer frisch beim
Discounter oder Supermarkt zu bekommen? Oder sammeln Sie ihn
sogar  selbst?  Sie  können  auch  noch  eine  andere  Variante
wählen.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/23/tagliatelle-mit-baerlauchpesto/


Mit Grano Padano garniert
Machen Sie einfach, was ich Ihnen sage. Gehen Sie zu Ihrem
Supermarkt  –  denn  dieses  Produkt  bekommen  Sie  nicht  beim
Discounter – und kaufen Sie getrockneten Bärlauch.

Geben  Sie  vier  Esslöffel  davon  in  eine  Schale.  Dazu  acht
Esslöffel Wasser. Und erst einmal 10 Minuten quellen lassen.

Dann  kommen  noch  acht  Esslöffel  gutes  Olivenöl  dazu.  Sie
wollen ja ein Pesto bekommen. Schließlich noch gut salzen.

Dazu eine gute, italienische Pasta Ihrer Wahl. In diesem Fall
Tagliatelle.

Und schon haben Sie ein leckeres, italienisches Gericht Pasta
e Pesto.

Für 2 Personen:

350 g Tagliatelle
4 EL getrockneter Bärlauch



8 EL Wasser
8 EL Olivenöl
Salz
Grano Padano

Zubereitungszeit: 8 Min.

Mit leckerem Pesto
Zubereitung wie in der Einführung beschrieben.

Vor dem Servieren mit geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Penne  Rigate  in  Avocado-
Peperoni-Pesto
Sie  kennen  sicherlich  diese  Rezepte.  Einfach  eine  Sorte
leckere Pasta. Und dann erfindet man dazu ein Pesto. Das man
aus den vorhandenen Zutaten zubereitet.

Pesto mit Avocado und Peperoni
In diesem Fall sind es reife Avocados. Und farblich dreierlei
Peperoni.  Allerdings  keine  scharfen  Peperoni,  Sie  brauchen
keine Bedenken haben, dass das Pesto zu scharf gelingt.

Nein, es wird einfach ein grünes Pesto, aus dem die farbigen
Peperonistücke ein wenig hervorschauen.

Als  weitere  grüne  Zutaten  kommen  frische  Petersilie  und
Schnittlauch dazu. Und natürlich darf Parmesan nicht fehlen.
Ich verwende dafür ein Stück Grano Padano, das ich in der
Küchenmaschine  fein  reibe  und  unter  das  Pesto  mische.
Natürlich  darf  eine  große  Portion  Olivenöl  für  schöne
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Schlotzigkeit  nicht  fehlen.

Ich  püriere  das  Pesto  übrigens  nicht  mit  dem  Pürierstab,
sondern zerdrücke einfach die sehr reifen Avocadostücke mit
dem Kochlöffel im Topf und erhalte somit auch ein feines, sehr
schmackhaftes Pesto.

Für 2 Personen:

2 reife Avocado
3 farblich unterschiedliche Peperoni
4 Knoblauchzehen
eine Portion frische Petersilie
eine Portion frischer Schnittlauch
1 Stück Grano Padano
Chardonnay
Salz
weißer Pfeffer
Zucker
350 g Penne Rigate
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Leckeres, grünes Pesto
Avocados schälen, Kern entfernen und in sehr kleine Würfel
schneiden. In eine Schale geben.

Peperoni putzen und quer in feine Ringe schneiden. Die Kerne
können darin bleiben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden.

Frische Kräuter kleinwiegen.

Grano Padano in der Küchenmaschine fein reiben.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauch und Peperoni in einer großen Portion
Olivenöl in einem Topf anbraten. Avocadostücke dazugeben und
mit anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay ablöschen.
Kräuter und Käse dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Avocadostücke mit dem Kochlöffel zerdrücken.



Pesto abschmecken und kurz köcheln lassen.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hummus-Pesto

Farblich Ton in Ton, …
Sie kennen sicherlich Hummus aus der arabischen Küche? Er wird
zubereitet aus Kichererbsen und Sesam. Und diversen Gewürzen
wie Koriander, Kreuzkümmel, Kurkuma, Ingwer und anderem.

Wenn Sie Hummus vorrätig haben, können Sie ihn nicht nur zum
Dippen oder als Brotaufstrich verwenden. Sie können ihn auch
als Grundlage für ein Pesto für Nudeln verwenden.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/29/spaghetti-mit-hummus-pesto/


Zusätzlich zum Hummus sorgt eine Peperoni für leichte Schärfe.
Sahne sorgt für Flüssigkeit und Sämigkeit und unterstreicht
die Konsistenz des Hummus leicht. Und ein Schuss trockener
Weißwein ist hier auch angebracht, bringt er doch eine leichte
Säure in das Pesto.

Das Ganze ist rund und leicht. Und farblich sehen das Pesto
bei den Spaghetti aber gar nicht, denn sie sind farblich zu
ähnlich.

Für 2 Personen:

375 g Spaghetti
400 g Hummus (2 Packungen à 200 g)
1 grüne Peperoni
Sahne
Soave
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.



… da ist vom Pesto nicht viel zu sehen
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Parallel dazu Peperoni putzen und kleinschneiden.

Eine Portion frische Petersilie kleinwiegen.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Peperoni  darin
andünsten. Hummus dazugeben. Einen Schuss Sahne und Weißwein
dazugeben. Petersilie hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen. Alles gut vermischen und etwas köcheln
lassen. Pesto abschmecken.

Kochwasser der Spaghetti abschütten. Spaghetti zum Pesto geben
und gut vermischen.

Auf  zwei  tiefe  Nudelteller  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!



Maccheroni mit Avocadopesto

Frisches Pesto
Vielleicht  wollen  Sie  einmal  ein  Gericht  zubereiten,  das
äußerst puristisch daherkommt und sich nur auf eine einzige
Hauptzutat  konzentriert?  Dann  habe  ich  vielleicht  ein
einfaches,  aber  schmackhaftes  Rezept  für  Sie.

Das  Pesto  soll  sich  dieses  Mal  nur  auf  Avocados  als
Hauptakteure beschränken. Keine Zwiebeln, Lauchzwiebeln oder
Knoblauch. Kein Spinat, Basilikum oder Petersilie.

Behelfen muss ich mir beim Zubereiten nur durch eine geeignete
Flüssigkeit, denn die kleingeschnittenen Avocados müssen ja in
irgend etwas garen, damit ich sie nach etwa 15 Minuten mit dem
Stampfgerät zu einem Pesto zerdrücken kann. Da die Avocados
durchaus etwas Säure vertragen können, habe ich dafür einen
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trockenen Weißwein, einen Chardonnay gewählt.

Auch  an  Würze  wird  es  spartanisch,  kommen  doch  nur  Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker an das Pesto.

Damit das Pesto aber auch richtig schlotzig und sämig wird,
dürfen zwei Hilfsmittel für ein gutes Pesto nicht fehlen:
Olivenöl und frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

Und da das Pesto doch ein wenig trocken gerät, handle ich
gemäß des Rats von italienischen Köchen, für das Strecken von
Saucen und Pestos einfach ein wenig vom Kochwasser der Pasta
zu verwenden. Denn dieses enthält Salz und Stärke der Pasta
und bindet die Sauce/das Pesto noch zusätzlich etwas ab.

Für 2 Personen:

375 g Maccheroni
4 reife Avocado
Chardonnay
ein Stück Parmigiano Reggiano
Olivenöl
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.



Reines Avocadopesto
Avocados schälen, entkernen, dann vierteln und in sehr kleine
Würfel schneiden. Alles in eine Schale geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Eine guten Schluck Weißwein in einem kleinen Topf erhitzen.
Avocadowürfel  hineingeben  und  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 15 Minuten garen. Alles mit dem Stampfgerät fein
stampfen. Mit etwas Olivenöl verlängern. Käse dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen und abschmecken.
Etwas köcheln lassen.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Pesto bei Bedarf mit etwas Kochwasser der Pasta verlängern.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit grünem Pesto
Interesse  an  Rezepten  für  Pestos  für  Pasta  haben  Sie
sicherlich auch immer. Dann werden Sie offen sein für dieses
Pesto.  Da  es  ein  grünes  Pesto  ist,  werden  Sie  sicherlich
vermuten,  dass  es  mit  viel  frischem  Basilikum  zubereitet
wurde. Wie ein traditionelles Pesto Genovese.

Aber weit gefehlt. Drei Zutaten geben dem Pesto die grüne
Farbe.  Da  sind  zum  einen  viele  reife  Avocados.  Dann
Bratpaprika, auch grün, der für mehr Geschmack und Röststoffe
vor der eigentlichen Zubereitung noch in etwas Fett in der
Pfanne angebraten wird. Und dann noch ein Topf frische, grüne
Petersilie.

Schon haben Sie drei Zutaten, die eine herrlich grüne Farbe
haben und diese an das Pesto vermitteln.

Und ich muss Ihnen ehrlich sagen, dieses grüne Pesto schlägt
ein Pesto mit Basilikum um Längen. Weil es einfach viel besser
schmeckt.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/21/spaghetti-mit-gruenem-pesto/


Besser als mit Basilikum …
Für 2 Personen:

375 g Spaghetti
Salz

Für das Pesto:

3 Avocado
1 Packung Bratpaprika (500 g)
1 Topf Petersilie
Parmigiano Reggiano
2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Würzig, schlotzig, gut
Avocados schälen und entkernen, etwas zerkleinern und in eine
Schale geben.

Stiele der Bratpaprika entfernen. Öl in einer Pfanne erhitzen
und  Bratpaprika  darin  unter  Rühren  5–10  Minuten  kräftig
anbraten, bis sich Röststoffe gebildet haben. Herausnehmen, in
eine Schale geben und abkühlen lassen.

Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

Eine große Portion Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Avocados
hineingeben und kurz anbraten. Bratpaprika dazugeben. Ebenso
die Petersilie. Mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker würzen. Kurz braten lassen, dann gut vermischen und in
eine  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben.  Eine  große  Portion
frisch geriebenen Parmigiano Reggiano dazugeben. Alles gut mit
dem Pürierstab verrühren. Pesto abschmecken und zurück in die
Pfanne geben. Wenn das Pesto nicht sämig genug ist, einfach
noch etwas Olivenöl unterrühren und vermischen. Warmhalten.



Parallel dazu Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
9 Minuten garen. Kochwasser abschütten.

Spaghetti zu dem Pesto geben und alles gut vermischen.

Spaghetti mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bandnudeln  mit  Paprika-
Avocado-Tomate-Pesto

Sehr, sehr leckeres, frisches Pesto
So  gelingt  das  perfekte  Pesto!  Zugegeben,  es  ist  eine
Eigenkreation. Also kein klassisches Pesto wie Pesto Genovese
oder Pesto Arrabiata. Aber die drei Hautzutaten sind Paprika,
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Avocado und Tomate. Also drei Zutaten, die in vielen Pestos
verarbeitet werden.

Und hier wird nicht mit dem Stampfgerät oder dem Pürierstab
gearbeitet.  Sondern  die  drei  Hauptzutaten  werden  vor  dem
eigentlichen  Garen  separat  in  der  Küchenmaschine
kleingehäckselt  und  in  drei  separate  Schalen  gegeben.

Angebraten wird natürlich in einer großen Portion Olivenöl.
Und dazu kommen noch frisch auf der Küchenreibe geriebener
Ingwer. Und ebensolcher Parmigiano Reggiano.

Und als Gewürze neben dem obligatorischen Salz, Pfeffer und
Zucker noch Cayennepfeffer.

Dieses Pesto gelingt auch Ihnen perfekt. Es hat sogar nach der
Zubereitung  und  beim  Servieren  eine  Optik  und  auch  ein
Mundgefühl einer Hackfleischsauce einer Spaghetti Bolognese.
Und es schmeckt einfach erstklassig!

Für 2 Personen:

2 gelbe Paprika
4 Avocado
250 g Cherrydatteltomaten
ein Stück frischer Ingwer
ein Stück Parmigiano Reggiano
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
2 TL Cayennepfeffer
Olivenöl
375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 9 Min.



Gelingt Ihnen auch!
Gemüse  putzen.  Avocado  zusätzlich  schälen  und  entkernen.
Kleinschneiden und in separate Schalen geben. Gemüse separat
in der Küchenmaschine fein zerhäckseln und jeweils in separate
Schalen geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen.  Paprika  hineingeben  und  kurz
anbraten.  Avocado  dazugeben  und  ebenfalls  mit  anbraten.
Tomaten dazugeben. Eine Portion Ingwer auf der Küchenreibe
hineinreiben.  Den  Käse  ebenfalls  hineinreiben.  Mit  Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker würzen. Alles
gut verrühren. Zugedeckt bei geringer Temperatur kurz köcheln
lassen.

Parallel  dazu  Bandnudeln  9  Minuten  in  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser garen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Nudeln durch ein Küchensieb abgießen. Nudeln
zum Pesto geben und alles gut vermischen.



Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Paprika-
Avocado-Pesto
Sie  mögen  gern  Paprika?  In  den  unterschiedlichsten
Variationen? Dann sind Sie bei diesem Rezept genau richtig.
Denn hier wird Paprika in drei Varianten verwendet. Einmal
frisch  als  Gemüse,  und  zwar  roter  Spitzpaprika.  Dann  als
Gewürz, nämlich edelsüßes Paprikapulver. Und schließlich, da
es  sich  um  ein  Pesto  für  Pasta  handelt,  als
Paprikabrotaufstrich,  das  dem  Pesto  seine  Sämigkeit  und
Schlotzigkeit verleiht.
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Würziges, paprikahaltiges Pesto
Dazu kommen noch einige Avocados, um das Pesto noch etwas
gehaltvoller und stückiger zu machen. Etwas Crème fraîche für
noch  mehr  Bindung  und  Schlotzigkeit.  Und  viel  frisches
Basilikum für einen frischen Kräutertouch.

Für 2 Personen:

2 rote Spitzpaprika
4 Avocado
300 g Paprikabrotaufstrich (2 Packungen à 150 g)
2 TL Crème fraïche
2 TL edelsüßes Paprikapulver
1 Topf frischer Basilikum
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Butter
375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 7 Min.



Sämig und schlotzig
Spitzpaprikas  putzen,  längs  halbieren  und  Kerngehäuse
entfernen. In einer Küchenmaschine grob zerreiben, dabei auch
den Saft in der Schale auffangen.

Avocados schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden. In
eine Schale geben.

Basilikum kleinwiegen.

Spaghetti  in  einem  Topf  mit  leicht  gesalzenem,  kochendem
Wasser 7 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Spitzpaprika
und Avocados darin andünsten. Brotaufstrich und Crème fraîche
hinzugeben. Basilikum ebenfalls hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer
und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Alles  verrühren  und  etwas
köcheln lassen. Pesto abschmecken.

Bei Bedarf – wenn Sie das Pesto ein wenig verlängern und mehr
Flüssigkeit haben wollen – einige Esslöffel des Kochwassers
der Spaghetti hinzugeben.



Kochwasser der Spaghetti abschütten. Spaghetti zum Pesto geben
und alles gut miteinander vermischen.

Spaghetti mit Pesto auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Avocado-
Paprika-Pesto

Feines Pesto
Kreieren  Sie  gern  eigene,  schmackhafte  Pestos?  Für  gute,
italienische  Pasta?  Abseits  der  gewöhnlichen,  industriell
gefertigten  Pestos  der  Industrie  wie  Pesto  Genovese  mit
Basilikum? Vielleicht gefällt Ihnen dieses Pesto gut und Sie
bereiten es auch einmal nach. Es wird mit wenigen, frischen
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https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/13/spaghetti-mit-avocado-paprika-pesto/


Zutaten zubereitet und schmeckt sehr lecker.

Hauptzutat für das Pesto sind Avocados und rote Paprikas. Als
Ergänzung  kommt  eine  Peperoni  und  eine  halbe  Süßkartoffel
hinzu. Dann noch Parmigiano Reggiano und Olivenöl. Schließlich
noch einige Gewürze. Mehr braucht es nicht. Die angebratenen
Zutaten werden dann alle mit dem Pürierstab fein püriert.

Mit Avocado und Paprika
Für 2 Personen:

2 rote Paprikaschoten
2 grüne Peperoni
2 Avocado
1/2 Süßkartoffel
Parmigiano Reggiano
Salz
Pfeffer
Zucker
1/2 Tasse Wasser



Olivenöl
375 g Spaghetti
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu das Gemüse putzen und kleinschneiden. In eine
Schüssel geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Eine große Portion Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin
kross anbraten. Mit dem Wasser ablöschen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen. Alles kurz köcheln lassen.

Gemüse  in  eine  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben.  Käse
dazugeben.  Alles  mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.  Pesto
wieder in den Topf zurückgeben und erhitzen.

Spaghetti zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit etwas frisch geschnittener Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Maccheroni  mit  Blumenkohl-
Kürbis-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/


Mit krümeligem Feta
Suchen Sie wieder einmal nach einem gelungenen, aber etwas
ausgefallenen  Pesto  für  Ihre  Pasta?  Es  sollte  einfach
zuzubereiten  sein,  aber  doch  ein  wenig  aus  der  Reihe  der
üblichen Pestos wie Pesto Genovese et alter herzufallen.

Wenn sie etwas ausgefallenen Gewürzen wie Kardamom, Piment und
Szechuanpfeffer  zugetan  sind,  sollten  Sie  dieses  Rezept
ausprobieren. Es gelingt gut, braucht wenig Zubereitungszeit
und schmeckt etwas außergewöhnlich. Die zitronige Note des
Kardamom und auch des Szechuanpfeffers verleihen dem Peso das
gewisse Etwas.

Hauptbestandteile des Pestos sind Hokkaidokürbis, Blumenkohl
und oranger Romanesco. Um die Farbe des Pestos brauchen Sie
sich keine Gedanken machen und auch zusätzlich kein Kurkuma
für eine gelbe Farbe verwenden. Das übernehmen der Kürbis und
der Romanesco.

Für 2 Personen:



350 g Maccheroni
1/2 Hokkaidokürbis
6 Röschen weißer Blumenkohl
6 Röschen oranger Romanesco
Riesling
10 Pimentkörner
10 Kapseln Kardamom
etwas Szechuanpfeffer
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
etwas Parmigiano Reggiano
Butter
etwas Feta
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Sehr sämiges Pesto



Inhalt der Kadamomkaspeln, Szechuanpfeffer und Pimentkörner in
einen Mörser geben und fein mörsern.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  Kürbis  in  kleine
Würfel schneiden. In eine Schale geben.

Blumenkohl resp. Romanesco putzen, Röschen abschneiden, diese
zerkleinern und alles in eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin einige Minuten
anbraten. Mit einem Schluck Riesling ablöschen.

Gemahlenen Gewürze dazugeben. Mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten köcheln lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten al dente kochen.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Noch  eine  Portion  Butter  dazugeben.  Parmigiano  Reggiano
ebenfalls dazugeben. Pesto abschmecken.

Ist das Pesto zu sämig, dann – wie immer – einige Esslöffel
des Kochwassers der Pasta dazugeben und alles vermischen.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Etwas Feta darüber krümeln.

Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Penne  Rigate  mit  Tapenade
Africana

Einfach und schnell
Sind Sie bei der Suche nach passenden Pestos oder Saucen für
ein gelungenes Pastagericht auch schon einmal auf die eine
oder  andere  Besonderheit  gestoßen?  Sagt  Ihnen  der  Begriff
„Tapenade“ etwas?

Nun,  um  Sie  aufzuklären,  Tapenade  ist  eine  Gewürzpaste,
ähnlich wie ein Pesto oder eine sämigere Sauce, die man auch
wunderbar zu Pasta verwenden kann.

Eine  Tapenade  ist  der  Herkunft  nach  eine  aus  der
südfranzösischen  Küche  stammende  (Oliven-)Paste.
Hauptbestandteile  sind  meistens  entsteinte  Oliven,  Anchovis

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/30/penne-rigate-mit-tapenade-africana/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/30/penne-rigate-mit-tapenade-africana/


und  Kapern.  Sie  können  sie  als  Brotaufstrich  oder  Sauce
verwenden.

Bei  diesem  Gericht  bin  ich  zwar  den  Weg  über  ein
Convenienceprodukt gegangen. Aber es ist eine einfache und
schnelle  Möglichkeit,  sich  ein  wunderbares  Pastagericht  zu
zaubern. In etwa 10 Minuten.

Ich habe eine Tapenade Africana verwendet. Hauptbestandteil
dieser Tapenade sind getrocknete Tomaten. Darüber hinaus sind
noch Paprika, Oliven und Knoblauch enthalten.

Kochen Sie einfach Ihre gewünschte Pasta. Dann schütten Sie
das  Kochwasser  ab,  behalten  es  jedoch  in  einer  Schüssel
zurück, da es der Verlängerung der Tapenade dient. Erhitzen
die Tapenade im gleichen Kochtopf, verlängern mit Kochwasser,
geben die Pasta hinein, vermischen alles und voilà – fertig
ist ein einfaches, schnelles und leckeres Gericht.

Für 2 Personen:

375 g Penne Rigate
250 g Tapenade Africana (2 Becher à 120 g)
Salz

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.



Leckere Tapenade
Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 8
Minuten garen.

Pasta durch ein Küchensieb geben und das Kochwasser in einer
Schüssel auffangen.

Tapenade in den gleichen Topf geben, etwa 8–10 Esslöffel des
Kochwassers dazugeben, alles gut vermischen und erhitzen.

Pasta zu der Tapenade geben und alles gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Spaghettoni  Nr.  7  mit
Avocado-Sprossen-Pesto

Mit italienischer Pasta
Sie toben sich sicher ab und zu auch einmal aus, wenn es um
die Zubereitung von Pasta und eines dazu passenden Pestos
geht.  Es  muss  nicht  immer  das  Pesto  Genovese,  also  ein
Klassiker unter den Pestos, sein.

Man kann hier bei einem Pesto sehr viel variieren. Allerdings
bietet sich fast immer an, für ein schlotziges, sämiges Pesto
Avocados zu verwenden, besonders, wenn es sehr reife Avocados
sind. Diese Fettfrucht, dessen Fruchtfleisch bis zu 30 % Fett
enthält, ist wie geeignet für ein solches Pesto. Leider hat
die Aufzucht von Avocados eine schlechte Ökobilanz, denn für
die Erzeugung einer einzigen Avocado sind in Chile im Schnitt
70 Liter Wasser nötig, in einigen Regionen sogar über 300
Liter. Dieser hohe Wasserverbrauch wird unter Umweltschutz-
und  Nachhaltigkeitsgesichtpunkten  desöfteren  sehr  stark

https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/26/spaghettoni-nr-7-mit-avocado-sprossen-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/26/spaghettoni-nr-7-mit-avocado-sprossen-pesto/


kritisiert.

Andererseits führt aber auch kein Weg an der oben genannten
Aussage vorbei, dass Avocados eben sehr gut geeignet sind für
ein leckeres Pesto. Des weiteren sollte in ein gutes Pesto
auch immer ein guter Schluck Olivenöl gehören. Und dann kommt
noch  eine  sehr  große  Portion  frisch  geriebener  Parmigiano
Reggiano hinein, der ein Pesto noch schlotziger und sämiger
macht.

Ansonsten können Sie mit vielen anderen Zutaten variieren.
Frisches Gemüse wie Tomaten, Auberginen oder Zucchini. Aber
auch Gemüse wie Spinat oder Oliven. Sogar grüner Blattsalat
eignet sich für ein Pesto wie Rucola oder Feldsalat. Probieren
Sie es aus!

Bei diesem Rezept kommt ein Sprossenmix aus Roggen-, Weizen-,
Mungobohnen-,  Radieschen-,  Adzukibohnen-,  Alfalfa-  und
Leinsamensprossen dazu, den Sie in guten Supermärkten oder
auch Bioläden bekommen. Dazu Peperonis und Chilischoten für
ein  wenig  Schärfe.  Ein  wenig  Würze  und  Aroma  bringen
kleingeschnittene Knoblauchzehen mit sich. Und die Flüssigkeit
für das Pesto liefert ein guter, deutscher Riesling.

Fehlt  noch  eine  gute  Würze  aus  Salz,  schwarzem  Pfeffer,
Paprikapulver und einer Prise Zucker.

Und  als  Abrundung  des  Ganzen  wird  als  Pasta  original
italienische Pasta verwendet, und zwar die Spaghettoni Nr. 7.

Für 2 Personen:

4 sehr reife Avocados
200 g Sprossenmix (2 Packungen à 100 g)
2 gelbe Peperoni
2 rote Chilischoten
4 Knoblauchzehen
reichlich Riesling



Parmigiano Reggiano
Salz
schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Zucker
Olivenöl
375 g Spaghettoni Nr. 7

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit leckerem Pesto
Avocados schälen, entkernen, in kleine Würfel schneiden und in
eine Schale geben.

Peperoni  und  Chilischoten  putzen  und  kleinschneiden.
Knoblauchzehen schälen, mit einem großen Messer platt drücken
und kleinschneiden. Alles in eine separate Schale geben.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.



Parallel dazu eine große Portion Öl in einem Topf erhitzen.
Avocados darin einige Minuten kross anbraten. Es dürfen sich
ruhig Röstspuren auf dem Topfboden bilden. Avocados mit dem
Kochlöffel leicht zu einer sämigen Masse zerdrücken.

Mit einem sehr großen Schluck Riesling ablöschen. Röststoffe
mit dem Kochlöffel vom Topfboden lösen.

Sprossenmix,  Knoblauch,  Peperoni  und  Chilischoten  dazugeben
und verrühren.

Eine sehr große Portion frisch geriebenen Parmigino Reggiano
dazugeben.

Sehr  kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Paprikapulver
dazugeben. Und eine Prise Zucker.

Alles  gut  vermischen.  Sollte  das  Pesto  noch  zu  fest  und
kompakt sein, hilft man mit etwas Riesling nach.

Pesto abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb abgießen und zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Fusilli mit Pesto Calabrese

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/10/fusilli-mit-pesto-calabrese/


Ich hatte Appetit auf Fusilli. Es ist erstaunlich, welche
Vorlieben man für einzelne Pastasorten entwickelt und diese
gern ab und zu mit einem leckeren Pesto oder auf andere Weise
zubereiten und servieren möchte. Fusilli esse ich ab und zu
sehr gern. Sie sind durch ihre Form sehr saucensüffig. Aber
meine  Favoriten  bleiben  nach  wie  vor  Bandnudeln  wie
Tagliatelle  und  Fettuccine.

Das  Pesto  habe  ich  klassisch  zubereitet.  Wie  ein  Pesto
Calabrese eben sein soll. Man kann es auch rotes Paprikapesto
nennen.

Zwei  kleine  Änderungen  habe  ich  jedoch  durchgeführt.  Ich
wollte  es  kräftig  scharf  haben.  Und  habe  statt  einer
Chilischote eine halbe Habañero verwendet, also eine Schote,
die vom Schärfegrad doch deutlich über dem der Chili liegt.

Und da ich noch etwas frischen Basilikum übrig hatte, der
aufgebraucht werden musste, habe ich diesen kleingeschnitten
einfach unter das fertige Pesto gemischt.



Für das Pesto Calabrese:

1 rote Paprika
2 Knoblauchzehen
ein Stück Pecorino
ein Stück Parmigiano Reggiano
Olivenöl
100 g Ricotta
Salz
Pfeffer
Zucker
Zusätzlich:

1/2 Topf Basilikum
1/2 Habañero

Für die Pasta:

375 g Fusilli
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Für  das  Pesto  das  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Käse auf einer Küchenreibe in eine Schale fein reiben.

Einen großen Schluck Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin
andünsten.  Käse  dazugeben.  Alles  kurz  köcheln  lassen.  Mit
Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Basilikum
unterheben.  Mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.  Pesto
abschmecken.

Wie immer kann man für das Pesto, wenn es zu sämig und nicht
flüssig genug ist, einige Esslöffel des Kochwassers der Pasta
dazugeben und unterrühren.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen. Kochwasser abschütten.

Pasta zu dem Pesto geben. Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Mit  frisch  geriebenem  Parmigiano  Reggiano  garnieren.
Servieren.  Guten  Appetit!

Tortiglioni mit Hummer-Sauce

Nein, das ist keine Pasta mit Tomatensauce.

Sondern italienische Pasta mit Hummer-Sauce.

Aber fast genauso schnell zubereitet wie eine Tomatensauce aus
passierten Tomaten.

Die Hummer-Sauce wird einfach mit Stärke eingedickt und mit
Weißwein verlängert.

Schon hat man ein schnelles und leckeres Essen.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/02/tortiglioni-mit-hummer-sauce/


Ich habe das Gericht zwar in die Kategorie „Pesto“ eingestuft,
es ist aber nur ein Rezept mit einer guten Sauce.

Für 2 Personen:

4 EL Hummerbutter
2 EL Speisestärke
Soave
Salz
Pfeffer
Zucker
350 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: 12 Min.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Butter in einem Topf erhitzen.

Stärke dazugeben und kurz anbraten lassen.



Mit einem großen Schluck Weißwein ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Sauce gut mit dem Schneebesen verrühren. Abschmecken.

Pasta auf zwei Teller geben.

Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Castellane  mit  Wasabi-
Joghurt-Sauce  mit  Rucola-
Salat

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/21/castellane-mit-wasabi-joghurt-sauce-mit-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/21/castellane-mit-wasabi-joghurt-sauce-mit-rucola-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/21/castellane-mit-wasabi-joghurt-sauce-mit-rucola-salat/


Dieses Rezept ist nur etwas für die harten Hunde unter meinen
Lesern. Für diejenigen, die es wirklich scharf mögen. Denn die
verwendete Wasabi-Paste enthält nicht nur einen großen Anteil
von dem uns bekannten Meerrettich, sondern auch japanischen
Meerrettich, also Wasabi.

Der hinzugefügte Joghurt mildert zwar die Schärfe etwas. Die
Sauce ist aber immer noch scharf genug, dass sie Ihnen kräftig
Nase, Rachen, Magen und Darm durchpustet.

Damit die Sauce noch ein wenig mehr Gehalt hat, gebe ich
kleingeschnittenen Rucola und Knoblauch hinzu, die ich beide
in etwas Butter andünste.

Und bitte unbedingt beachten, den Joghurt nicht mehr aufkochen
, sondern nur in den heißen Topf geben und erhitzen. Er flockt
sonst aus und gerinnt.

Als Pasta wähle ich italienische Castellane.

Und als kleine Beilage gibt es einen Rucola-Salat in einem



leckeren Joghurt-Dressing.

Für 2 Personen:

350 g Castellane
200 ml Wasabi-Paste (2 Tuben à 100 ml)
500 ml Natur-Joghurt mild
4 Knoblauchzehen
150 g Rucola (1 Packung)
Butter

Für den Salat:

150 g Rucola (1 Packung)
6 EL Natur-Joghurt mild
Weißweinessig
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.



Rucola für die Sauce putzen und kleinschneiden.

Knoblauch putzen, schälen, mit dem Messer plattdrücken und
kleinschneiden.

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

Rucola putzen und in eine Schüssel geben.

Mit dem Joghurt, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Dressing über den Rucola geben und alles gut vermischen. Auf
zwei Schalen verteilen.

Pasta durch ein Küchensieb abschütten.

Butter im gleichen Topf erhitzen. Knoblauch und Rucola darin
kurz andünsten. Wasabi-Paste dazugeben. Topf vom Herd nehmen.
Joghurt dazugeben. Alles gut vermischen.

Pasta zur Sauce geben. Erneut alles gut vermischen.

Pasta mit der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Salat dazu servieren. Guten Appetit!


