Frische Spaghetti mit Sauce
Bolognese mit Dom Perignon

Dieses Gericht und auch Rezept verdient eine sofortige
Wirdigung direkt nach dem Zubereiten und Essen.

Das ist die beste Pasta, die ich je gegessen habe.

Spaghetti. Aber nein, nicht industriell zubereitet und aus der
Packung.

Nein, sondern frisch von mir selbst zubereitet mit meiner
tollen, vor einem halben Jahr gekauften Pastamaschine.

Und dieses Mal habe ich auch das erste Mal reine Weizenmehl-
Pasta hergestellt, was ich vorher nie gemacht habe. Denn
bisher habe ich diese frische Pasta immer aus Hartweizengries
hergestellt.

Aber ich habe festgestellt, dass der Teig fur die Pasta nicht
zu flussig sein darf. Er darf gern noch etwas broselig und
krumelig in der Pastamaschine sein, worauf auch ein Aufkleber
auf der Maschine, die ich ja nach dem Umtausch als neuen
Artikel zugesandt bekommen habe, hingewiesen hat.

Und so habe ich diese Spaghetti aus reinem Weizenmehl, Eiern
und Wasser hergestellt.

Und sie sind ja sowas von gelungen.

Beim Garen der Spaghetti unbedingt auf die Regel fur die
Zubereitung fur Pasta achten: 1 1 Wasser fur 100 g Pasta mit
10 g Salz.

Und die frisch zubereitete, 2 Stunden gekdchelte Sauce
Bolognese ist auch nicht von schlechten Eltern gewesen,
sondern hat bestens gemundet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/03/frische-spaghetti-mit-sauce-bolognese-mit-dom-perignon/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/03/frische-spaghetti-mit-sauce-bolognese-mit-dom-perignon/

Da dieses Gericht wirklich wunderbar gelungen ist, bereite ich
die Sauce mit einer ganz speziellen, kostlichen Zutat zu, um
sie etwas zu verlangern: Dom Perignon. Ich trinke ja keinen
Alkohol, also koche ich damit.

Also alles in allem ein Gericht, wie ich es schon lange nicht
mehr gegessen habe.

Geil!

[amd-zlrecipe-recipe:1124]

Cassarecce mit Ragout
Bolognese

Ein Rezept fur ein Pasta-Gericht mit einem Ragout Bolognese.

Fiur die Pasta verwende ich Cassarecce, die zwar industriell
aus Kichererbsenmehl hergestellt ist, aber sehr 1lecker
schmeckt.

Sie hat aufgrund des verwendeten Mehls eine dunkelbraune
Farbe, fast wie Pasta aus Vollkorn-Weizenmehl.

Beim Garen der Pasta unbedingt auf die Regel fur die
Zubereitung fur Pasta achten: 1 1 Wasser fur 100 g Pasta mit
10 g Salz.

Und die frisch zubereitete, 2 Stunden gekdchelte Sauce
Bolognese ist auch nicht von schlechten Eltern gewesen,
sondern hat bestens gemundet.


https://www.millesima.de/produzent-dom-perignon.html
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/09/cassarecce-mit-ragout-bolognese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/09/cassarecce-mit-ragout-bolognese/

[amd-zlrecipe-recipe:1123]

Spaghetti Bolognese

Sehr leckeres Pastagericht

Dies ist sicherlich kein originales Rezept fur Spaghetti
Bolognese.

Dazu verwende ich ausnahmsweise kein Hackfleisch, das ich im
Geschaft gekauft habe. Ich hatte noch ein Schaufele Ubrig, von
dem ich in letzter Zeit mehrere zubereitet habe. Also habe ich
es zweckentfremdet, durch den Fleischwolf gegeben und
Hackfleisch hergestellt. Damit bereite ich die Sauce Bolognese
Zu.

AuBerdem gebe ich als Gewlrze Thymian, Oregano und Basilikum
dazu.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/11/spaghetti-bolognese-3/

Dazu schlieBlich aber gewlrfelte Tomaten aus der Dose.

Das Ganze ergibt eine auBerst schmackhafte Spaghetti
Bolognese, auch wenn das Hackfleisch vom Schaufele
zweckentfremdet wurde.

Mein Rat: Damit sich die Aromen gut verbinden, das Ganze eine
Stunde kocheln lassen.

Zutaten fiir 2 Person:en

= 250 g Hackfleisch

= 250 g Spaghetti

=1 grolle Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 240 g gestuckelte Tomaten (Dose)
150 ml Gemusefond

1/2 TL getrockneter Thymian
1/2 TL getrockneter Oregano
1/2 TL getrocknetes Basilikum
= sulles Paprikapulver

= Salz
* bunter Pfeffer
= Parmesan
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin kurz anbraten. Hackfleisch dazugeben und
ebenfalls mit anbraten. Tomaten dazugeben. Fond hinzugeben.
Thymian, Oregano und Basilikum hinzugeben. Kraftig mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.



10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Spaghetti in zwel tiefe Pastateller geben, groBzigig Sauce
daruber verteilen wund mit frisch gehobeltem Parmesan

garnieren. Servieren.



