Tortellini mit Knoblauch und
Basilikum

Leckere Tortellini

Hier geht es einmal schnell. Sie haben auch nicht immer alle
Zeit der Welt zur Verfuagung, um stundenlang am Herd zu stehen.
Also kauft man ab und zu auch einmal ein Convenience-Produkt.
Aber bemuht sich, auch ein wirklich gutes Convenience-Produkt
zu kaufen.

In diesem Fall sind es echte, italienische Tortellini. Gefullt
mit Tomaten und Buffelmozzarella!

Naturlich kann man dann ein solches Produkt zuhause in der
Kliche noch verfeinert. Und gibt einige wenige, frische Zutaten
dazu, die eben nicht aus der Packung sind. In diesem Fall
frischen Knoblauch und frisches Basilikum. Und garniert das
Pastagericht noch mit frisch geriebenem Parmesan.

Fertig ist ein schnelles, leckeres Pastagericht, das man immer
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wieder gerne isst und fur das man nur kurz in der Kuche stehen
muss.

Fur 2 Personen:

=800 g Tortellini (2 Packungen a 400 g, gefullt mit
Tomate und Buffelmozzarella)

» 8 Knoblauchzehen

=1 Topf Basilikum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Nur mit Knoblauch und Basilikum
Basilikum kleinwiegen und in eine Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,



kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 4
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin kurz andunsten. Basilikum dazugeben. Pasta hineingeben
und kurz in der Pfanne schwenken. Mit einigen Essloffeln des
Kochwassers der Pasta die Sauce verlangern. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wirzen.

Alles auf zweli tiefe Pastateller verteilen.
Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Ravioli in Hummer-Rotwein-
Sauce
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Mit leckerer Hummerbutter

Trinken Sie gerne Wein? Und haben Sie dabei gewisse Vorlieben?
Entweder bevorzugen Sie Rotweine oder doch eher WeiBweine?
Oder schmecken Ihnen auch Roséweine, die ja auch aus roten
Trauben gekeltert werden, nur im Gegensatz zu Rotwein ohne den
Schalen- und Kerneanteil, der den Rotwein erst rot werden
lasst? Roséweine sind ja gerade die von Frauen gern bevorzugte
Weine.

Ich selbst weiche von diesem Genuss etwas ab, denn ich trinke
schon seit Jahren keinen Alkohol. Was macht also ein
ambitionierter Hobbykoch mit Weinen, die er gar nicht zu
seinen Speisen trinkt? Natlrlich, er verwendet sie zum Kochen.

Un es gleich klarzustellen, man verwendet entgegen der
landlaufigen Meinung zum Kochen keine billigen Weine oder
sogar noch schlimmer ein Cuvée aus europaischen Weinen im
Tetrapak. Fragen Sie einmal professionelle Kdche, es muss gar
nicht einmal der Sternekoch mit den zwei Michelinsternen sein.
Sie werden unisono die Antwort erhalten, man kocht mit den
Weinen, die man anschliefend seinen Gasten auch zum Trinken



serviert. Also mit guten Weinen aus guten Lagen und einer
guten Herkunft. Und die naturlich auch preislich etwas in der
gehobenen Klasse spielen. Das sind die richtigen Kochweine.

Ich beziehe meine Weine zum Kochen von diversen Onlineshops,
bei denen man problemlos und einfach gute Weine beziehen kann.
Die Bestellung, Abwicklung, Bezahlung und Lieferung erfolgt
immer problemlos.

Es gibt ja diverse Weinanbaugebiete in der Welt, die einen
guten Ruf haben und aus denen wirklich gute Weine stammen. In
den letzten Jahren habe ich des Ofteren bei einem Onlineshop
bestellt, der auf Premiumweine aus Sudafrika spezialisiert ist
und ein Sortiment von etwa 1.200 Weinen hat. Das Klima in
Sudafrika ist sehr gut und fdr den Anbau von guten Weinen wie
geeignet. Und daher findet man dort auch die ublichen,
gangigen, aber guten Weinsorten, die man bisher eher aus
Frankreich oder Italien kennt. Wie einen guten Sauvigon, einen
Chardonnay oder Shiraz.

Schauen Sie sich die Website des Shops gern einmal an. Sie
konnen dort unter vielen Rebsorten, Weinanbaugebieten und
Weinsorten wahlen. Auch verschiedene Weinpakete oder Bioweine
gehoren zum Sortiment. Vor allem konnen Sie sich immer Uber
die taglich neuen Angebote fur gute, aber stark reduzierte
Weine informieren. Um immer uber die neuesten Angebote
informiert zu sein, konnen Sie auch einen Newsletter
abonnieren.

Ich habe fur dieses Rezept auf einen Sauvignon
zuruckgegriffen. Alles in diesem Gericht wird nicht von Hand
auf zubereitet. So greife ich bei der Sauce auf eine
Hummerbutter zuruck und koche keinen Fond aus den Karkassen
von Hummern, Meeresfriuchten oder anderen Meeresbewohnern. Aber
es handelt sich um eine Hummerbutter eines namhaften,
norddeutschen Herstellers und somit hat man damit auch den
Garant fur eine gute Qualitat.
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Und die Ravioli bereite ich auch nicht selbst zu, da wirde ich
fur dieses recht schnelle Gericht doch stundenlang in der
Kiche stehen. Auch hier wird ein Produkt eines guten
Herstellers gewahlt, den sie aus der Fernsehwerbung kennen.
Und der sein Produkt auch mit dem Untertitel ,.. und wie von
Hand gemacht” bewirbt.

Also durchaus Convenienceprodukte. Aber mit guter Qualitat.
Das sichert eine schmackhafte Mahlzeit. Und reduziert auch den
Aufwand fir dieses leckere Gericht auf einige Minuten. Was ja
auch nicht von der Hand zu weisen ist. Wenn Sie Angehoriger
der arbeitenden BevOlkerung sind, gehen Sie sicherlich mit mir
konform.

Dazu ein Glas Sauvignon ..
Fur 2 Personen:

=500 g Ravioli (mit Ricotta und Spinat gefullt, 2
Packungen a 250 g)
= 2 Lauchzwiebeln



= 4 Knoblauchzehen

= 4 EL Hummerbutter (Dose)

= Sauvignon

= 2 EL Frischkase mit Krautern

= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das
Gemuse darin kurz anbraten. Mit einem guten Schluck Rotwein
abloschen. Frischkase dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und leicht kocheln
lassen. Sauce abschmecken.

Kochwasser der Pasta abgiellen. Pasta zur Sauce geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Sauce in zwel tiefen Nudeltellern anrichten.

Servieren. Guten Appetit!



