Frische Tagliatelle mit Pesto
Genovese

Ein einfaches Gericht. Zu dem es weniger Zutaten bedarf.

Ich habe die Pasta leider nicht selbst frisch zubereitet. Denn
immer noch fehlt mir eine Nudelmaschine, die ich mir einmal
zulegen will.

Aber ich habe frische Pasta in der Packung gekauft. Das merkt
man daran, dass sie nur eine Garzeit von 4 Minuten hat.

Dazu gibt es ein Pesto Genovese. Hauptbestandteile sind
Basilikum, Pinienkerne, Cashewnlsse, Parmigiano Reggiano und
viel Olivenol.

Das Gericht ist uUbrigens aufgrund des verwendeten veganen
Hartkases vegan.
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Als Besonderheit habe ich wieder tiefe Pastateller zur
Verfugung.

Mein beiden tiefen Pastateller, die ich fur solche Gerichte
verwendet habe, waren mir vor Wochen aus der Hand geglitten
und auf den Boden gefallen. Naturlich zerbrochen.

Jetzt habe ich uber das Nachbarschaftsnetzwerk nebenan.de eine
entfernte Nachbarin gefunden, die zwei tiefe Pasta-Teller zur
Verfugung und keine Verwendung mehr dafur hatte und sie mir
fur lau UberlieB. Danke, Lia! Ich habe mit diesem
Nachbarschaftsnetzwerk wirklich schon sehr gute Erfahrungen
gemacht, so haben mein Bruder und ich vor Kkurzem eine
Nachbarschaftshilfe fur meine alte Mutter Uber dieses Netzwerk
gefunden.

Fir 2 Personen:

500 g frische Tagliatelle

1 Topf frischer Basilikum
eine Portion Cashewnlsse
eine Portion Pinienkerne
veganer Parmigiano Reggiano
Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Basilikum grob zerkleinern.
Nisse und Kerne in einer Kichenmaschine fein hackseln.
Hartkase auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.

Eine grofle Portion Olivend6l in einem Topf auf dem Herd
erhitzen.

Basilikum, Niusse und Kerne dazugeben und kurz andunsten.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit dem Purierstab fein purieren.

Kase dazugeben und alles gut vermischen.

Pesto abschmecken.

Pasta in leicht gesalzenem, kochendem Wasser vier Minuten
garen.

10 Essloffel des Kochwassers zum Pesto geben.



Pasta zum Pesto geben und alles vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Mit frisch geriebenem Hartkase garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Nusskuchen

Sehr lecker und nussig

Ein Nusskuchen ist ein einfacher Ruhrkuchen, bei dem man einen
Teil des Mehls flr den Ruhrteig weglasst und durch einen Teil
geriebene Nusse ersetzt.

Normalerweise verwendet man fur solch einen Kuchen geriebene
Haselnlsse. Oder auch geriebene Mandeln.

Aber solche Kuchen hat sicherlich jeder schon einmal


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/05/nusskuchen/

zubereitet und gebacken und sie sind geschmacklich nichts
besonderes.

Ich habe nun einen solchen Nusskuchen gebacken, jedoch dafur
eine Packung mit verschiedenen Nussen verwendet. Und zwar
Haselnisse, Mandeln, Walnisse und Cashewnusse.

Alles in der Kuchenmaschine fein gehackselt, so, als hatte man
sie mit der Kichenreibe in eben der gleichen Machine fein
gerieben. Aber eben noch mit etwas mehr crunchigem Biss.

Und dieser Kuchen ragt aus der Reihe der von mir schon
gebackenen Nusskuchen geschmacklich tatsachlich hervor. Er
schmeckt neu, ungewohnt und exzellent gut.

Man sollte mit weiteren Nusssorten nochmals variieren.

Riihrkuchen mit Leilnsamen,
Sesamsaat,
Sonnenblumenkernen,
Haselnussen und Cashewnussen
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Schoner Ruhrkuchen mit Puderzucker bestaubt
Diesen Ruhrkuchen hatte ich schon seit langerem in Planung.

Einfach einmal die vielen, guten Zutaten, die ich fur vegane
Gerichte gekauft hatte, etwas aufbrauchen und fir einen
anderen Zweck verwenden.

Daher habe ich die Saaten und Nusse fur einen Ruhrkuchen
verwandt.

Ich bereite den Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zu.
Verwende jedoch nur 250 g Dinkelmehl.

Die restlichen 250 g ergeben die gemahlenen Saaten und
geraspelten Nusse.

Ich habe zuerst versucht, die Saaten in der Getreidemihle fein
zu mahlen. Das ging schief. Leinsamen enthalt viel Ol und



lasst sich nur sehr schwer fein mahlen. Es hat beim Mahlen in
der Getreidemuhle das Mahlwerk verstopft, dieses lief heils und
ich habe das Mahlen abgebrochen.

Stattdessen habe ich die Saaten in der Kuchenmaschine fein
gehackselt, so dass man sie wie Mehl verwenden kann.



