
Spaghetti  mit  Wurzelgrün-
Pesto
Für  das  Wurzelgrün  von  Wurzeln  gibt  es  mehrere
Verwendungszwecke.  Also  auf  keinen  Fall  einfach  nur
abschneiden  und  in  den  Bio-Müll  entsorgen!

Leckeres Pasta-Gericht
Zunächst einmal kann man es als Zutat für die Zubereitung
eines  Gemüsefonds  verwenden,  wenn  man  dabei  Gemüseabfälle
nutzt.

Oder man kann das Kraut erst an der Luft einige Tage trocknen,
es dann kleinschneiden und als Gewürzkraut verwenden. Dazu
gibt es auch eine Beschreibung in diesem Foodblog.

Am raffiniertesten ist es jedoch, das Wurzelgrün für ein Pesto
zu verwenden. Mit einer leckeren Pasta dazu.

Am  besten  püriert  man  das  gegarte  Wurzelgrün  mit  dem
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Pürierstab  fein.  Und  gibt  noch  viel  frisch  geriebenen
Parmigiano Reggiano dazu. Das Pesto hat erwartungsgemäß einen
kräftigen, würzigen und herben Geschmack, wie man es vom Kraut
von Wurzeln erwarten würde. Aber es ist sehr schmackhaft und
eine Abwechslung zu Pesto mit Basilikum, Avocado, Zucchini und
Konsorten.

Hier ist das Rezept dazu.

Für 2 Personen:

350 g Spaghetti
Wurzelgrün von einem Bund Wurzeln
200 ml Sahne (1 Becher)
Sauvignon blanc
Salz
Pfeffer
Zucker
50 g Parmigiano Reggiano
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit viel Parmigiano Reggiano
Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Wurzelgrün kleinschneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen.

Wurzelgrün darin einige Minuten anbraten. Mit der Sahne und
einem Schuss Weißwein ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Parmigiano Reggiano dazugeben.

Alles gut vermischen. Kurz köcheln lassen.

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

Pesto abschmecken.



Pasta zum Pesto geben.

Einige Esslöffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale  Bandnudeln  mit
Bärlauch-Avocado-Pesto
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Mit viel frischem Bärlauch

Dieses Pesto ist wirklich hervorragend und gelingt sehr gut.
Kochen Sie es unbedingt nach!

Ich hatte vor einiger Zeit schon einmal ein Pesto mit Bärlauch
zubereitet. Allerdings hatte ich das Pesto nicht fein püriert,
sondern die Zutaten vorher nur grob zerkleinert.

Dieses Pesto wird jedoch fein püriert und schmeckt einfach
außergewöhnlich gut.

Dazu gibt es einfache, schmale Bandnudeln.

Für 2 Personen:

200 g Bio-Bärlauch (2 Packungen à 100 g)
2 Avocados
2 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
Sauvignon blanc
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
50 g Parmigiano Reggiano
350 g schmale Bandnudeln
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit schmalen Bandnudeln

Gemüse putzen, grob zerkleinern und in eine Schüssel geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin kurz anbraten.

Mit etwas Weißwein ablöschen.

Pesto kurz köcheln lassen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Pesto mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Käse zum Pesto geben.

Alles gut vermischen.



Pesto abschmecken.

Wasser in einem Topf erhitzen, leicht salzen und Pasta darin
12 Minuten garen.

Einige Esslöffel des Kochwassers zum Pesto geben.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto in zwei tiefe Schalen geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale  Bandnudeln  mit
Romanesco-Pesto
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Mit frischem Romanesco

Romanesco habe ich vor etwa 26 Jahren bei einem Aufenthalt in
Schleswig-Holstein  kennengelernt  und  etwas  nettes  damit
erlebt. Aber das ist eine andere Geschichte …

Romanesco ist der grüne Bruder des weißen Blumenkohls. Aber da
er eine eigene Art ist, hat er einen eigenen Namen und ist von
Form und Geschmack her ein wenig anders.

Aber  erst  ist  eine  Kohlsorte  und  hat  den  typischen
Kohlgeschmack.

Meistens gart man ihn in kochendem Wasser. Man kann ihn aber
auch braten oder frittieren.

Er eignet sich aber auch für ein Pesto, für das man ihn sehr
klein schreddert, am besten in der Küchenmaschine.

Dann  brät  man  ihn  in  ausreichend  Olivenöl  an,  gibt  noch



kleingeschnittenen Knoblauch hinzu und würzt alles kräftig mit
Paprika, Ingwer und Kurkuma.

Für mehr Flüssigkeit und um den Romanesco auch anständig zu
garen, wird er zunächst mit einem guten Schluck Sauvignon
blanc abgelöscht und dann darin gegart.

Zum Schluss kommen aber noch zwei Schöpflöffel des Kochwassers
der Pasta hinzu, um das Pesto zu verlängern.

Und natürlich ein gutes Stück Parmigiano Reggiano, der frisch
gerieben wird und das Pesto verfeinert und schlotziger macht.

Für 2 Personen:

1 Romanesco
4 Knoblauchzehen
2 TL geriebener Ingwer
2 TL Kurkuma
2 TL Paprika
Salz
Pfeffer
Zucker
Sauvignon blanc
2 Schöpflöffel Pasta-Kochwasser
375 g schmale Bandnudeln
Olivenöl
50 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit schmalen Bandnudeln

Romanesco putzen und den harten Strunk entfernen.

Röschen jeweils mit dem Stiel abschneiden.

Alle Röschen in der Küchenmaschine grob zerschreddern.

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

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

Öl in einem Topf erhitzen.

Romanesco und Knoblauch hineingeben und anbraten.

Mit einem guten Schluck Weißwein ablöschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise



Zucker kräftig würzen.

Alles vermischen und bei mittlerer Temperatur kurz köcheln
lassen.

2 Schöpflöffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben. Dazugeben.

Alles  gut  vermischen  und  noch  kurz  köcheln  lassen.
Abschmecken.

Pasta  durch  ein  Küchensieb  geben  und  das  Kochwasser
abschütten.

Pasta zum Pesto geben.

Alles gut miteinander vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gefüllte Pasta mit Bärlauch-
Pesto
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Mit gefüllter Pasta
Frühling ist ja auch Saison für Bärlauch. Ich habe zwar ein
größeres Waldstück in meinem Stadtteil, aber ich würde dort
nie selbst Bärlauch suchen und pflücken. Ich wäre zu unsicher,
ob  ich  auch  wirklich  Bärlauch  finde  und  sammle  und  nicht
irgend ein anders Kraut, das vielleicht nicht genießbar ist.

Also gehe ich den Umweg über den Supermarkt und kaufe dort
frischen Bärlauch in der Packung.

Ich bereite hier auch extra kein Pesto aus dem Bärlauch zu,
indem ich ihn mit dem Pürierstab fein püriere. Sondern belasse
ihn stückig in der Sauce.

Der Bärlauch entwickelt auch so sein leckeres, leicht nach
Knoblauch duftendes Aroma.

Und als Pesto gibt es einfach eine fertig gefüllte, leckere
Pasta, die nur wenige Minuten Garzeit benötigt.

Für 2 Personen:



2 Packungen gefüllte Pasta (mit Tomate und Mozzarella, à
250 g)
2 Packungen Bärlauch (à 150 g)
2 Zwiebeln
Salz
Pfeffer
Zucker
weißer Burgunder
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebeln putzen, schälen und kleinschneiden.

Bärlauch diesmal nicht fein püriert
Bärlauch putzen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Bärlauch darin
andünsten.

Mit einem guten Schluck Weißwein ablöschen.



Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Sauce abschmecken. Kurz köcheln lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  leicht  gesalzenem,
kochendem Wasser einige Minuten garen.

Pasta zu dem Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Penne  Rigate  mit  scharfem
Spinat-Pesto

Mit viel Spinat und einigen Walnüssen
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Ein Rezept für ein einfaches Pesto mit der Hauptzutat Spinat.
Es wird also ein grünes Pesto.

Verfeinert  wird  das  Pesto  noch  mit  klein  gehäckselten
Walnüssen.

Und für kräftigen Bums kommen zwei rote Chili-Schoten hinein.

Für  die  Flüssigkeit  des  Pestos  verwende  ich  Sahne  und
trockenen  Weißwein.

Bei  der  Verwendung  der  Sardellenfilets  brauchen  Sie  keine
Bedenken habe, dass das Pesto dann fischig schmeckt. Das ist
nicht der Fall. Die in Olivenöl angebratenen Sardellenfilets
zerfallen beim Anbraten fast komplett und geben dem Pesto nur
eine salzige Würze.

Für 2 Personen:

350 g Penne Rigate
100 g frischer Spinat
einige Walnüsse
2 rote Chili-Schoten
2 Sardellenfilets (Glas)
Sahne
weißer Burgunder
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Würziges Pesto

Walnüsse in der Küchenmaschine fein häckseln.

Spinat dazugeben und ebenfalls kurz fein häckseln.

Chili-Schoten putzen und quer in feine Ringe schneiden.

Sardellenfilets ebenfalls quer zerkleinern.

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

Parallel dazu Öl in einem Topf erhitzen.

Filets und Chili-Schoten darin kurz anbraten.

Walnüsse und Spinat dazugeben.

Kurz unter Rühren köcheln lassen.

Mit einem großen Schuss Sahne ablöschen.

Ebenfalls einen großen Schuss Weißwein dazugeben.



Alles verrühren und weiter köcheln lassen.

Salzen und abschmecken.

Pasta aus dem Kochwasser herausheben und zum Pesto geben.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pappardelle mit Pesto rustico

Würzig und lecker

„Pasta mit Pesto. Das ist ja wie eine Woche ohne Montage. …
Mmmmh,  lecker!  Wer  braucht  schon  Montage!“  Frei  nach  der
Werbung eines bekannten Weinanbieters.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/27/pappardelle-mit-pesto-rustico/


Aber dieses Rezept ist ganz nach der italienischen Küche.

Zuerst einmal italienische Pasta, und zwar Pappardelle. Eine
meiner Lieblings-Pastas. Ich habe gleich einen 1-kg-Sack davon
gekauft. Reicht somit 3 Mal für 2 Personen.

Dann ein echt italienisches Pesto. Zubereitet aus frischen
Zutaten. Grob zerkleinert mit dem Stampfgerät.

Ja, wenn da nicht die roten Chili-Schoten wären. Chili-Schoten
sind auch nicht mehr das, was sie früher einmal waren. Ich
wollte dieses Gericht einmal ausnahmsweise sehr scharf haben.
Ganz  nach  dem  Grundsatz  von  Schärfe-Liebhabern:  „Es  muss
brennen!“ �

Aber die beiden verwendeten, roten Chilis zaubern leider nur
eine leichte Schärfe in das Gericht. Jeder Schuljunge würde
dieses Pastagericht liebend gerne esse. Wenn man scharf mag,
muss  man  anscheinend  doch  zu  Habañeros  oder  Bih  Jolokias
greifen. �

Für 2 Personen:

Für das Pesto:

1 große Tomate
1/4 rote Paprika
1/4 gelbe Paprika
ein Stück Aubergine
ein Stück Zucchini
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 rote Chili-Schoten
etwas frische Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Für die Pasta:



350 g Pappardelle
Salz
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckerer Pappardelle

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  sehr  klein
schneiden.

Öl in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse darin anbraten.

Salzen und pfeffern.

Unter Rühren fünf Minuten kräftig braten lassen.

Mit dem Stampfgerät grob zerstampfen.

Pesto abschmecken.

Parallel dazu Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7
Minuten garen.

Pasta  durch  ein  Küchensieb  absieben,  aber  das  Kochwasser



auffangen.

Etwa 10 Esslöffel des Kochwassers zum Pesto geben und dieses
damit verlängern.

Pasat zum Pesto geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale  Bandnudeln  mit
Tomate-Paprika-Kürbis-Pesto

Schmale Bandnudeln

In Italien weiß man, wie man kocht. Man benötigt nur Pasta und
Pesto.
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Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.

Zum  Verfeinern  und  passend  zur  Jahreszeit  gebe  ich  noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kürbis in das Pesto.

Alternativ  kann  man  zu  einem  fertigen  Pesto  aus  dem  Glas
greifen, das eine gute Qualität haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekömmlicher!

Für 2 Personen:

350 g schmale Bandnudeln

Für das Pesto:

100 g getrocknete Tomaten (Packung)
1/2 roter Paprika
ein Stück Hokkaido-Kürbis
2 Knoblauchzehen
ein Stück Parmigiano Reggiano
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schüssel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.

Kürbis auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Knoblauch putzen und schälen.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten für das Pesto in eine Küchenmaschine geben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Einen guten Schluck Olivenöl dazugeben.

Alles zu einem stückigen Pesto zermahlen.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Kochwasser in einen anderen Topf abschütten.



Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta  zum  Pesto  geben.  Bei  Bedarf  das  Pesto  mit  einigen
Esslöffeln des Kochwassers verlängern.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti  mit  Garnelen  in
geräuchertem Tomaten-Pesto

Mit vielen Garnelen

Ein klassisches, italienisches Pesto. Mit einem Drittel der
Zutaten aus geräucherten, getrockneten Tomaten. Die dem Pesto
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sein Raucharoma verleihen. Sehr lecker.

Dazu passend natürlich originale, italienische Pasta. Und zwar
Spaghetti.

Farblich und geschmacklich passend zum Pesto verwende ich noch
Garnelen, die ich einfach in Olivenöl anbrate und dann mit dem
Pesto vermische.

Mein Kollege Michael hat übrigens einen kleinen Onlineshop mit
genau diesen Produkten, den Pasta Grande. Er ist Informatiker
und Spezialist für das Content Management System WordPress und
hat mir bei Problemen mit meinem Foodblog schon des öfteren
ausgeholfen. Außerdem betreibt er – wie oben erwähnt – den
Onlineshop  Pasta  Grande.  Es  ist  eine  Pasta-  &  Pesto-
Manufaktur. Michaels Traum ist, sich irgendwann vollständig
über den Shop zu finanzieren und seinen Lebensunterhalt damit
bestreiten zu können.

Der Shop bietet die unterschiedlichsten Produkte an. Pasta,
Pesto,  Dressings,  Risottos,  Gewürze,  Teigmischungen  und
natürlich Wein. Es sind auch viele vegane Produkte darunter.
Und last but not least erfährt man im Blog des Shops etwas
über  die  perfekte  Herstellung  von  Pastateig  oder  die
Zubereitung von leckeren Gerichten mit Pasta und Pesto.

Ich kann nur ermuntern, sich das eine oder andere Produkt im
Shop zu bestellen, am besten fängt man einmal mit dem Pesto-
Probier-Paket  „Die  Klassiker“  mit  vier  klassischen,
italienischen Pestos an. Und wählt dann noch passende Pasta
dazu. Je mehr Sie mit den Produkten des Shops zufrieden sind
und  beim  Shop  Artikel  bestellen,  umso  eher  kommt  Michael
seinem Traum nahe …

Für 2 Personen:

125 g Garnelen (1 Packung)
350 g Spaghetti
Salz

https://pastagrande.de
https://pastagrande.de/Pesto-Probier-Paket-Die-Klassiker
https://pastagrande.de/Pesto-Probier-Paket-Die-Klassiker


Olivenöl
Parmigiano Reggiano

Für das Pesto:

200 g geräucherte, getrocknete Tomaten (Packung)
100 g Parmigiano Reggiano
4 Knoblauchzehen
1–2 EL Aceto Balsamico di Modena
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Lecker und schmackhaft

Tomaten  in  einer  Schüssel  mit  kaltem  Wasser  eine  Stunde
einweichen.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe in eine Schüssel
fein reiben.

Tomaten abtropfen lassen, kleinschneiden und dazugeben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  ebenfalls  kleinschneiden  und
dazugeben.



Balsamico-Essig dazugeben.

Mit Salz würzen.

Einen guten Schluck Olivenöl hinzugeben.

Alles vermischen. Mit dem Pürierstab fein pürieren.

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

Parallel dazu Garnelen in einer Pfanne mit etwas Olivenöl
erhitzen.

Pesto zu den Garnelen geben und mit erhitzen.

Pasta aus dem Kochwasser heben und zum Pesto geben.

Bei Bedarf das Pesto mit einigen Esslöffeln des Kochwassers
verlängern.

Pasta  mit  Pesto  und  Garnelen  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Spaghetti  mit
Avocado-Aubergine-Rosmarin-
Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/30/vollkorn-spaghetti-mit-avocado-aubergine-pesto/
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Sehr würzige und schmackhafte Pasta

Ein  Pesto  für  eine  leckerer  Pasta  ist  immer  schnell
zubereitet.  Wenn  man  die  richtigen  Zutaten  hat.

Avocados eignen sich immer gut für ein Pesto. Diese Fettfrucht
verrührt man schnell in der Küchenmaschine und sie ergibt eine
sämige, dickflüssige Konsistenz des Pesto.

Aubergine ist auch gut geeignet für ein Pesto. Allerdings ohne
die harte Schale, die man vorher entfernt. Verwendet wird nur
das weiche, innere Fruchtfleisch.

Zu dem Pesto kommt noch viel frischer Rosmarin hinzu.

Passend zum Pesto, das aufgrund von Avocado und Aubergine
leicht bräunlich ist, bereite ich braune Vollkorn-Nudeln zu,
und zwar Spaghetti.

Man bekommt also ein Gericht farblich Ton in Ton.

Für 2 Personen

350 g Vollkorn-Spaghetti
2 reife Avocado
1 Aubergine



viele Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Zucker
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Braune Pasta, braunes Pesto

Avocado putzen, schälen und entkernen.

Aubergine ebenfalls putzen, dann schälen und in kleine Würfel
schneiden.

Blättchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Avocado, Aubergine und Rosmarin in eine Küchenmaschine geben
und fein pürieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Kochwasser der Pasta abschütten.



Pesto in den gleichen Topf geben und erhitzen.

Pasta dazugeben und mit dem Pesto vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

4-Käse-Gnocchi  mit  Avocado-
Aubergine-Rosmarin-Pesto

Gnocchi mit vier Käsesorten gefüllt

Ein  Pesto  für  eine  leckerer  Pasta  ist  immer  schnell
zubereitet.  Wenn  man  die  richtigen  Zutaten  hat.

Avocados eignen sich immer gut für ein Pesto. Diese Fettfrucht
verrührt man schnell in der Küchenmaschine und sie ergibt eine
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https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/29/4-kaese-gnocchi-mit-avocado-aubergine-rosmarin-pesto/


sämige, dickflüssige Konsistenz des Pesto.

Aubergine ist auch gut geeignet für ein Pesto. Allerdings ohne
die harte Schale, die man vorher entfernt. Verwendet wird nur
das weiche, innere Fruchtfleisch.

Zu dem Pesto kommt noch viel frischer Rosmarin hinzu.

Als weitere Zutat zu dem Gericht bereite ich gefüllte Gnocchi
zu. Und zwar mit einer 4-Käse-Füllung. Die Gnocchi werden
einfach einige Minuten in der Pfanne in Olivenöl gebraten.

Das Gericht ist zwar farblich nicht gerade ein Hingucker. Aber
es schmeckt hervorragend.

Für 2 Personen

500 g 4-Käse-Gnocchi (2 Packungen à 250 g)
2 reife Avocado
1 Aubergine
viele Zweige frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Optisch nicht besonders ansprechend …

Avocado putzen, schälen und entkernen.

Aubergine ebenfalls putzen, dann schälen und in kleine Würfel
schneiden.

Blättchen des Rosmarin abzupfen und auf einem Schneidebrett
kleinwiegen.

Avocado, Aubergine und Rosmarin in eine Küchenmaschine geben
und fein pürieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Abschmecken.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Gnocchi einige Minuten
darin anbraten.

Pesto dazugeben und einige Minuten mit erhitzen.

Gnocchi mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Vollkorn-Penne-Rigate  mit
Rote-Beete-Pesto

Leckere Vollkorn-Pasta

Und wieder wird ein Brotaufstrich zweckentfremdet und eine
leckerer Sauce daraus zubereitet.

Man muss den Brotaufstrich aus dem Glas einfach noch mit einem
Wein verlängern.

Damit es auch gut mit der Farbe passt, verwende ich einen
Chianti.

Diese Mal für Pasta. Und zwar Penne Rigate. Aber als Vollkorn-
Version. Somit in schön brauner Farbe.

Für 2 Personen

350 g Vollkorn-Penne-Rigate
180 g Rote-Beete-Brotaufstrich (1 Glas)

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/19/vollkorn-penne-rigate-mit-rote-beete-pesto/


Chianti
Salz
Pfeffer
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.

Mit leckerem Rote-Beete-Pesto

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Brotaufstrich in einem Topf erhitzen.

Mit einem großen Schluck Chianti ablöschen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Pesto abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschütten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Frische  Tagliatelle  mit
Avocado-Basilikum-Pesto

Voller Teller …

Frische Tagliatelle. Zwar nicht selbst hergestellt. Sondern
industriell aus der Packung. Aber zumindest frisch. Das merkt
man an der kurzen Kochzeit, denn sie ist in zwei Minuten
gegart.

Dazu ein leckeres Pesto. Hauptzutaten hierfür sind Avocado und
frisches Basilikum.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/17/frische-tagliatelle-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/17/frische-tagliatelle-mit-avocado-basilikum-pesto/


Dazu noch einige weitere Zutaten wie Schalotte, Lauchzwiebel
und Knoblauch.

Ich püriere das Pesto nicht mit dem Pürierstab. Denn ich will
ein stückiges Pesto. Also nehme ich nur das Stampfgerät und
zerstampfe das Pesto nach dem Garen.

Für die Flüssigkeit beim Pesto nehme ich zum ersten Ablöschen
einen trockenen Chardonnay. Dann aber noch eine Menge vom
Kochwasser der Pasta. Denn dieses hat ja Salz und Stärke der
Pasta und würzt und bindet somit auch das Pesto.

Für 2 Personen

600 g frische Tagliatelle (1 Packung)
2 Avocados
2 große Schalotten
2 Lauchzwiebeln
6 Knoblauchzehen
2 gelbe Peperoni
1/2 Topf frisches Basilikum
Salz
weißer Pfeffer
Olivenöl
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 5 Min.



Avocado putzen, schälen und in kleine Würfel schneiden.

Schalotten, Lauchzwiebeln, Knobkauchzehen und Peperoni putzen,
gegebenefalls schälen und kleinschneiden.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Schalotten,  Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Peperoni darin glasig dünsten.

Avocado dazugeben.

Basilikumblätter dazugeben.

Mit einem Schluck Chardonnay ablöschen.

Salzen und pfeffern.

Verrühren und kurz köcheln lassen. Mit dem Stampfgerät grob
zerstampfen.

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

Etwa 10 Esslöffel Kochwasser zum Pesto geben. Gut verrühren.



Kochwasser der Pasta abschütten.

Pasta zum Pesto geben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortellini  mit  schwarzer
Bohnen-Sauce,  Avocado  und
Basilikum

Einfach, lecker, würzig

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/16/tortellini-mit-schwarzer-bohnen-sauce-avocado-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/16/tortellini-mit-schwarzer-bohnen-sauce-avocado-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/16/tortellini-mit-schwarzer-bohnen-sauce-avocado-und-basilikum/


Mit Ricotta und Spinat gefüllte Tortellini. Aus der Packung.

Dazu ein einfaches Pesto, bei dem ich einfach mal variiert und
kreiert habe.

Als Hauptzutat eine asiatische schwarze Bohne-Sauce für die
Würze.

Dann kleingeschnittene Avocados.

Und schließlich noch frische Basilikumblätter.

Also ein wenig Osten mit ein wenig Westen vermischt. China und
Italien. Übrigens die beiden Länder, in denen als erstes die
Pasta erfunden wurde. Im Westen wie im Osten. In China hieß
diese dann natürlich anders.

Für 2 Personen

800 g Tortellini (mit Ricotta und Spinat gefüllt, 2
Packungen à 400 g)
2 Avocados
4 EL schwarze Bohnen-Sauce
1/2 Topf Basilikum
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Acocados schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Avocados darin kurz anbraten.

Basilikumblätter dazugeben.

Schwarze Bohnen-Sauce dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen.

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

Etwas  von  dem  Kochwasser  zum  Pesto  geben.  Alles  gut
vermischen.  Pesto  abschmecken.

Pasta zum Pesto geben. Vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Linguine  mit  Avocado-
Basilikum-Pesto

Würziges Pesto

Ein  einfaches  Pasta-Rezept.  Mit  einem  frisch  zubereiteten
Pesto.

Für die Pasta verwende ich italienische Linguine.

Und  für  das  Pesto  Avocado  und  Basilikum.  Und  noch  etwas
frischen oder getrockneten Rosmarin.

Dazu  die  üblichen  Pesto-Zutaten  Olivenöl  und  Parmigiano

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/


Reggiani.

Gewürzt mit Salz und Pfeffer.

Beim Abschmecken des Pesto stellte ich fest, dass etwas Säure
fehlt. Also gab ich noch etwas Weißwein-Essig hinzu.

Für 2 Personen:

350 g Linguine
Salz

Für das Pesto:

2 reife Avocado
10 Zweige frischer Basilikum
frisch geriebener Parmigino Reggiano
Olivenöl
1 TL frischer oder getrockneter Rosmarin
2 EL Weißwein-Essig
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Pasta  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  10  Minuten
kochen.

Avocado  schälen,  entkernen  und  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel  geben.

Blättchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano  Reggiano  und  Olivenöl  dazugeben.  Ebenfalls  den
Rosmarin und den Essig.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Abschmecken.

Etwas  Kochwasser  der  Pasta  zurückbehalten.  Restliches
Kochwasser  abschütten.

Pesto  in  den  gleichen  Topf  geben.  Etwas  Kochwasser
dazugeben.  Pesto  erhitzen.



Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Pastaschalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Fusilli mit Basilikum-Pesto

Leckeres, originales Basilikum-Pesto

Original italienische Pasta und ein Rezept für ein originales
Basilikum-Pesto.

Die Pasta ist echt italinienische Fusilli.

Das Pesto besteht zum größten Teil aus Basilikum, Parmiginao
Reggiano und Pinienkernen.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/02/fusilli-mit-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/IMG_7459.jpg


Als  kleine  Abwandlung  enthält  es  auch  Mini-Paprikas.  Dazu
etwas weiteres Gemüse.

Und die Pasta kommt immer in die Pesto, nicht umgekehrt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1220]

Casarecce  mit  Acocado-
Paprika-Wurzel-Pesto

Würziges Pesto

Nochmals  ein  Rezept  mit  den  Vollkornnudeln  Casarecce.  Sie
schmecken gut.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/07/casarecce-mit-acocado-paprika-wurzel-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/C77F37BC-7C66-47FA-88A4-15B2BEA60A08.jpeg


Als Hauptzutaten für das Pesto verwende ich Avocados, Paprikas
und Wurzeln. Dazu Lauchzwiebeln und Knoblauch. Natürlich eine
große Portion frisch geriebener Parmigiano Reggiano. Und ein
guter Schuss Rapsöl anstelle von Olivenöl.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1194]


