
Lauwarmer  Feldsalat  mit
Speck, Knödel und Pilzen

Lecker, lauwarm und würzig
Sie essen in den Sommermonaten sicherlich auch ab und zu gern
einen großen, frischen Salat, auch als Hauptmahlzeit. Gerade
wenn es sehr heiß ist, hat man zum einen keine große Lust, in
der Küche am warmen Herd zu verweilen. Zum anderen sind große
und üppige Mahlzeiten nicht besonders angebracht, weil der
Magen bei dieser Hitze dann kräftig zu verdauen hat.

Also liegt es nahe, einfach einen leckeren Salat zuzubereiten.
Sie können diesen aber noch durch einige kräftigere Zutaten
aufpeppen. Die dem Salat dann tatsächlich den Charakter eine
Hauptmahlzeit  verleiht.  Und  ihn  sogar  noch  etwas  lauwarm
machen.

Hier geschehen in diesem Rezept mit zwei Portionen Feldsalat.
Verfeinert und aufgewertet mit durchwachsenem Bauchspeck. Mit
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Semmelknödeln. Und mit vielen frischen Austernpilzen.

Die  Semmelknödel  sollten  Sie  schon  von  einem  vorherigen
Gericht,  am  besten  mit  einem  leckeren  Braten,  zubereitet,
gegart und einfach für die Folgetage im Kühlschrank aufbewahrt
haben.

Für ordentliche Krossheit und Knusprigkeit des Salates werden
die zusätzlichen Zutaten vor dem eigentlich Anrichten noch
einige Minuten in der Pfanne in Olivenöl angebraten.

Das  Dressing  besteht  in  den  Hauptteilen  aus  Olivenöl  und
Balsamicoessig,  dieses  Mal  einem  roten  Essig,  der  den
kräftigen und würzigen Charakter des Salates unterstreicht.
Hinzu  kommen  noch  zwei  Päckchen  mit  Salatkräutern.  Und
natürlich einige Gewürze.

Mit vielen, zusätzlichen Zutaten aufgepeppt
Für 2 Personen:

200 g Feldsalat (2 Packungen à 100 g)



100 g durchwachsener Bauchspeck
4 vorgegarte Semmelknödel
200 g Austernpilze (1 Schale)
Olivenöl

Für das Dressing:

6 EL Olivenöl
6 EL roter Balsamicoessig
6 EL Wasser
2 Päckchen Salatkräuter
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 15 Min.

Aus den Zutaten für das Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten, gut verquirlen und abschmecken.

Speck in sehr kleine Würfel schneiden.

Ebenso die Knödel in kleine Würfel schneiden.

Austernpilze zerkleinern und in eine Schale geben.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Speck, Knödel und Pilze darin
etwa 5 Minuten kross und knusprig braten.

Salat in eine Schüssel geben. Restliche Zutaten dazugeben und
alles gut vermengen. Dadurch hat man einen lauwarmen Salat.
Dressing darüber verteilen und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Der Salat ist für zwei Personen zu groß für zwei normale
Schalen. Verteilen Sie ihn auf zwei tiefe Pastateller.

Servieren. Guten Appetit!



Veganer Salat mit Speck und
Croûtons

Trotz Speck vegan
Da  muss  doch  ein  Schreibfehler  in  der  Überschrift  der
Salatzubereitung sein. Denken Sie jetzt. Aber das ist alles
korrekt so. Und ist auch alles für Veganer genieß- und essbar.
Denn für den Speck wird veganer Speck verwendet. Hergestellt
aus Sojaeiweiß.

Und der Salat schmeckt so wirklich richtig gut. Säure vom
Dressing.  Eine  leichte  Knoblauchnote.  Und  die  Frische  vom
Feldsalat. Das Knusprige und Würzige vom veganen Speck. Und
dann noch als Topping die krossen Croûtons, die natürlich
nicht in den Salat untergemischt werden, da sie sonst ihre
Knusprigkeit  verlieren.  Man  gibt  sie  erst  kurz  vor  dem
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Servieren  auf  den  Salat  in  den  Schalen  oben  auf.  Also,
wirklich lecker und empfehlenswert zum Nachmachen.

Für 2 Personen:

200 g Feldsalat (2 Packungen à 100 g)
250 g veganer Speck (2 Packungen à 125 g, in Streifen)
2 Toastbrotscheiben
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
Margarine

Für das Dressing:

6 EL Wasser
6 EL Olivenöl
6 EL Weißweinessig
2 Päckchen Salatkräuter
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 20 Min.



Mit krossen Croûtons
Toastbrotscheiben in sehr kleine Würfel schneiden.

Eine große Portion Margarine in einer kleinen Pfanne erhitzen
und Würfel darin gute 10 Minuten unter Rühren kross anbraten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.

Mit den Zutaten für ein Dressing ein solches in einer Schale
zubereiten. Dressing abschmecken.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  putzen,  schälen  und
kleinschneiden.  In  eine  Schale  geben.

Feldsalat unter kaltem Wasser abspülen.

Feldsalat, Speck, Schalotten und Knoblauch in eine Schüssel
geben.

Dressing darüber geben und alles mit dem Salatbesteck gut
vermischen.

Salat auf zwei Schalen verteilen.



Croûtons darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Mediterraner Sommer-Salat mit
gebratenen  Steakstreifen  in
Joghurt-Dressing

Mit würzigem Joghurt-Dressing

Bei diesem heißen Sommerwetter hat man manchmal wirklich keine
Lust  und  auch  keinen  Appetit,  sich  eine  normale  Mahlzeit
zuzubereiten und zu essen. Zu schwer und zu heiß. Dann spart
man sich die Zubereitungszeit für das Kochen und überlegt sich
eine  leichte,  schmackhafte  Alternative.  Eine  Suppe?  Ein
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Wurstbrot? Ein leichte Süßspeise?

Aber es bietet sich doch auch ein frischer Salat an. Salate
lassen  sich  ja  sehr  vielfältig  zubereiten.  Mit  grünem
Blattsalat. Oder einem weißen Salat wie Chicorée. Oder einem
dunklem Salat, meistens leicht lila gefärbt, wie Radicchio.

Auch bei den Dressings gibt es sehr große Unterschiede. Manche
basieren  auf  Öl  und  Essig.  Andere  auf  Joghurt.  Manche
enthalten  noch  Senf  für  Würze.

Und verfeinern lassen sich Salate auf die vielfältigste Weise.
Mit Kapern, grünen oder schwarzen Oliven, mit Würsten wie
Chorizo  oder  sogar  mit  Fisch  wie  Sardellenfilets  oder
geräuchertem  Lachs.  Der  Vielfalt  sind  hier  keine  Grenzen
gesetzt.

Diesen Salat hier peppe ich noch ein wenig mit gebratenen
Steakstreifen auf.

Und bereite ihn aus zwei Salatsorten zu, einmal Feldsalat und
einmal Chicorée.

Beim Dressing greife ich nicht zu Olivenöl, sondern bereite
ein leichtes, der Hitze angepasstes Dressing mit Naturjoghurt
zu.

Dieser mediterrane Salat stammt ja aus dem Süden Europas. Und
so bin ich abends dann noch einige Zeit im Internet gesurft,
um vielleicht noch einige weitere mediterrane Anregungen für
Gerichte zu finden.

Der  Begriff  „Mediterrane  Küche“  wird  zwar  gern
umgangssprachlich und in Kochbüchern als Oberbegriff für die
verschiedenen  Landesküchen  der  Mittelmeerregion  verwendet.
Diese  Landesküchen  weisen  gemeinsame  Elemente  auf  wie  die
Verwendung von Olivenöl, mediterranen Kräutern und Knoblauch.
Allerdings unterscheiden sie sich teilweise auch erheblich.
Daher  gibt  es  eigentlich  genau  genommen  auch  keine



„Mediterrane  Küche“.

Aber als Grundelemente der „Mediterranen Küche“ gelten: Fisch
und Meeresfrüchte, Tomaten, Auberginen, Paprika und Zucchini,
Knoblauch, Lauch und Zwiebel, Olivenöl und Oliven, Thymian,
Rosmarin, Koriander, Salbei, Fenchel, Kümmel, Anis, Oregano
und  Basilikum,  helles  Brot,  Nudeln  und  Reis  und  hoher
Weißwein-  und  Rotweinkonsum.

So auch auf Mallorca. Waren Sie schon einmal auf Mallorca? Ich
leider nicht. Mallorca gehört ja zu Spanien und daher ist dort
die spanische Küche verbreitet. Also Tapas und Wein. Ersteres
esse ich gerne, letzteres nicht, da ich keinen Alkohol trinke.

Wollen Sie sich einmal einen Überblick über die mallorcinische
Küche  machen?  Auf  dieser  Website  finden  Sie  die  10
bekanntesten  Gerichte  aus  Mallorca.

Ich führe Sie in die kulinarische Welt von Mallorca. Lassen
Sie  sich  inspirieren  über  typisches  Essen  auf  Mallorca.
Tauchen Sie ein!

Für 2 Personen:

300 g Feldsalat (2 Packungen à 150 g)
2 Chicorée
15 Kirsch-Tomaten
2 Schweinenacken-Steaks
Steak-Gewürzmischung
Olivenöl

Für das Dressing:

10 EL Naturjoghurt
Weißweinessig
2 Päckchen Salatkräuter
Salz
Pfeffer
eine Prise Zucker

https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/
https://www.lucasfroeserealestate.com/10-essen-mallorca/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Mit gebratenen Steakstreifen

Steaks in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit der Steak-
Gewürzmischung würzen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Streifen darin unter Rühren
einige Minuten kross anbraten.

Herausnehmen, in eine Schale geben und abkühlen lassen.

Salate putzen und grob zerkleinern. In eine Schüssel geben.

Tomaten vierteln. Ebenfalls in eine Schale geben.

Mit den Zutaten für das Dressing in einer Schale dasselbe
zubereiten.

Alle Zutaten für den Salat in eine Schüssel geben.

Das Dressing mit einem Esslöffel darüber verteilen.
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Alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Käse in Joghurt-Senf-Dressing

Mit Champignons und Gouda

Ein Rezept für zwar einen einfachen Salat. Und zwar Feldsalat.

Dieses Mal aber ein wenig aufgepeppt.

Es  kommen  frische  Champignons  hinzu.  Des  weiteren  junger

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/11/feldsalat-mit-champignons-und-kaese-in-joghurt-senf-dressing/
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Gouda.

Und noch solche Zutaten wie Zwiebel und Knoblauch.

Auch beim Dressing beschränke ich mich nicht auf ein reines
Essig-Öl-Dressing.  Sondern  verfeinere  es  noch  mit  etwas
Joghurt und Senf.

Für 2 Personen:

150 g Feldsalat (1 Packung)
2 große, braune Champignons
100 g junger Gouda
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

Für das Dressing:

Weißweinessig
Olivenöl
2 EL Natur-Joghurt
1/2 EL scharfer Senf
Salz
Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: 10 Min.



Mit leckerem Joghurt-Senf-Dressing

Champignons  halbieren  und  dann  in  feine,  halbe  Scheiben
schneiden.

Gouda in sehr kleine Würfelchen schneiden.

Zwiebel  und  Knoblauch  putzen,  schälen  und  ebenfalls  sehr
kleinschneiden.

Alle  Zutaten  zusammen  mit  dem  Feldsalat  in  eine  große
Salatschüssel  geben.

Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Schale geben.

Essig und Öl dazugeben.

Dann den Joghurt und den Senf dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen zu einer sämigen Emulsion und somit
einem Dressing verquirlen.

Mit einem Esslöffel löffelweise über den Salat geben.



Salat mit dem Salatbesteck gut vermischen.

Salat auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Feldsalat mit Champignons und
Kapern

Feldsalat ein wenig aufgepeppt

Ein frischer Salat für zwischendurch ist immer etwas Leckeres
und Schmackhaftes. Und sehr viel gesünder, als wenn man statt
dessen eine Tafel Schokolade oder eine Packung Kekse isst.

Ich habe bei diesem Salat den Feldsalat noch etwas verfeinert.

Zum einen habe ich frische, weiße Champignons verwendet, die
ich zum Salat dazugebe.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/04/feldsalat-mit-champignons-und-kapern/
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Und dann noch für etwas Säure Kapern aus dem Glas.

Als  Dressing  wähle  ich  der  Einfachheit  halber  ein  recht
gewöhnliches Dressing aus Essig und Öl. Allerdings kommt noch
ein  Päckchen  Kräuter  in  das  Dressing,  die  dieses  etwas
verfeinern.

Für 2 Personen:

200 g Feldsalat (2 Packungen à 100 g)
6 große weiße Champignons
2 EL Kapern (Glas)
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Päckchen Gartenkräuter

Zubereitungszeit: 5 Min.

Mit Essig, Öl, den Gewürzen und den Kräutern in einer Schale
ein Dressing zubereiten.

Champignons in feine Scheiben schneiden.

Feldsalat, Champignons und Kapern in eine große Salatschüssel
geben.

Das Dressing darüber verteilen. Mit dem Salatbesteck alles gut
vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!



Frikadellen  mit
Kartoffelspalten  und  Rucola-
Salat

Lecker gewürzt

Hier werden einfach Burger Patties zweckentfremdet. Und zwar
vegane Patties. Hergestellt u.a. aus Erbsenprotein. Frittiert
in der Fritteuse.

Dazu ebenfalls in der Fritteuse frittierte Kartoffelspalten.

Und ein frischer Salat, einfach nur mit einem Dressing mit
Essig und Öl angemacht.

Somit ein leckeres, veganes Gericht.

Die Patties schmecken übrigens sehr gut. Sie schmecken nicht
wie Patties aus tierischem Hackfleisch. Sondern haben einen
ganz eigenen Geschmack. Aber gut.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/03/frikadellen-mit-kartoffelspalten-und-rucola-salat/
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Kross frittiert

Für 2 Personen:

4 vegane Burger Patties (2 Packungen à 2 Stück)
4 große Kartoffeln
200 g Rucola (2 Packungen à 100 g)
Weißweinessig
Olivenöl
Salz
Pfeffer
Zucker
Fleisch-Gewürzmischung

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 7
Min.



Einfaches Dressing aus Essig und Öl

Kartoffeln  schälen  und  längs  achteln  und  somit  in  dünne
Spalten schneiden.

Rucola in eine Schüssel geben.

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

Über  den  Salat  geben  und  alles  mit  dem  Salatbesteck  gut
vermischen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Patties hineingeben. Kartoffelspalten ebenfalls hineingeben.

Alles 7 Minuten frittieren.

Kartoffelspalten herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und
abtropfen lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Patties herausnehmen und ebenfalls auf ein Küchenpapier geben.

Auf beiden Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Jeweils zwei Patties auf einen Teller geben.



Zusammen  mit  dem  Salat  in  zwei  Schalen  servieren.  Guten
Appetit!

Feldsalat  und  Rucola  mit
Saure-Sahne-Frenchdressing

Leckeres, frisches Dressing

Ein fertig vorbereiteter Salat, aber eben nur geputzt und aus
zwei Salatsorten gemischt.

Das ist zum einen Feldsalat und zum anderen Rucola.

Für das Dressing bereite ich ein Frenchdressing zu, das ich
aber noch mit einem Becher saurerer Sahne sozusagen verlängere
und verfeinere.

Fertig  ist  ein  frischer  Salat  mit  einem  frischen,  leicht
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sauren Dressing. Sehr bekömmlich, gut zu verdauen und sehr
gesund.

Für 2 Personen:

200 g Salatmischung (2 Packungen à 100 g, Feldsalat und
Rucola)

Für das Dressing:

1 Knoblauchzehe
4 EL Joghurt
1 EL Mayonnaise
1 EL Weißweinessig
1 TL Senf
1/2 TL Meerrettich (Glas)
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Becher saure Sahne (200 g)

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zwei gemischte Salatsorten



Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Aus dem Knoblauch und allen anderen Zutaten in einer Schüssel
ein Dressing zubereiten und gut vermischen.

Salat in eine sehr große Schüssel geben.

Dressing darüber geben und alles gut mit dem Salatbesteck
vermischen.

Salat in zwei Schalen geben.

Servieren.  Aus  der  Salatschüssel  beim  Essen  nachservieren.
Guten Appetit!

Kalte Teller

Sehr, sehr lecker!

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/01/kalte-teller/


Es gibt kaum ein leckereres Gericht als ein frisches, rohes
Lachsfilet von Sushi-Qualität. Mit einer ebenso guten, hellen
Soja-Sauce zum Dippen.

Mehr braucht es nicht. Das ist megalecker!

Ich serviere dazu aber dennoch einen frischen Feldsalat, den
ich nicht mit einem normalen Dressing anmache.

Nein, ich verwende eine fertige Burger-Sauce als Dressing, die
hervorragende Würze an den Salat gibt.

Für 2 Personen:

2 Lachsfilets (à 300 g)
helle Soja-Sauce
200 g Feldsalat (2 Packungen à 100 g)
Burger-Sauce

Zubereitungszeit: 5 Min.

Mit würzigem Dressing



Salat waschen und in eine Schüssel geben.

Sauce darüber geben. Alles vermischen und kurz ziehen lassen.

Jeweils ein Lachsfilet auf einen Teller geben.

Eine Schale mit der Soja-Sauce dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!

Lauwarmer  Feldsalat  mit
Wildlachs und Garnelen 
Ein weiteres Rezept für eine Zubereitung einer Speise in der
Mikrowelle.

Dieses  Mal  das  erste  Rezept  aus  dem  zweiten  Kochbuch
„Mikrowelle  für  Feinschmecker“.

Und es ist tatsächlich ein Gericht für Feinschmecker.

Wildlachsfilet aus dem Pazifik. Garnelen. Frischer Feldsalat.
Und ein leckeres, frisches Dressing dazu. Und als Beilage
einige Stücke frisches Baguette.

Das Ganze ist natürlich auch kalorienarm und geeignet für eine
gesunde und nicht dick machende Ernährung.

Und natürlich vor allem eines: Sehr lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:1147]
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Mini-Pak-Choi-Feldsalat  mit
Joghurt-Dressing
Ein  einfacher,  frischer  Sommersalat  mit  Mini-Pak-Choi  und
Feldsalat.

Ich bilde das Dressing dieses Mal mit Joghurt und etwas Essig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1119]

Feldsalat  mit  Nürnberger
Rostbratwürsten
Nein, nicht separat zubereitet und angerichtet.

Sondern zusammen.

Ich  gebe  für  das  Dressing  für  den  Feldsalat  Balsamico  di
Modena, Olivenöl, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker auf den
Feldsalat und vermische ihn damit.

Währenddessen habe ich die Rostbratwürste kleingeschnitten und
einige Minuten kross in der Pfanne angebraten.

Dann  gebe  ich  die  Würste  zum  Salat  und  vermischen  alles
miteinander.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/02/mini-pak-choi-feldsalat-mit-joghurt-dressing/
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[amd-zlrecipe-recipe:973]

Conchiglioni  mit  gebratenem
Feldsalat
Ich  habe  Feldsalat  einmal  ganz  anders  als  bisher  gewohnt
verwendet.  Eine  Zubereitung  als  Salat  ist  ja  bekannt  und
nichts Neues. Auch die Zubereitung als Pesto, also mit dem
Pürierstab fein püriert und mit Pasta serviert, ist ebenfalls
nicht neu, und dazu finden Sie auch ein Rezept in meinem
Foodblog. Aber beim Zubereiten fiel mir ein, dass man den
Feldsalat  nach  dem  Anbraten,  wobei  er  stark  in  sich
zusammenfällt, auch im Ganzen lassen kann und ihn wie Spinat
zu einer Beilage servieren kann. Feldsalat ist ja an sich
schon  sehr  würzig,  und  mit  dieser  hier  beschriebenen
Zubereitung schmeckt er eigentlich fast wie Spinat. Also sehr
geschmackvoll  und  lecker.  Eine  interessante,
abwechslungsreiche  Zubereitung  von  Feldsalat.

Zwischendurch, während der Zubereitung des Gerichts, war ich
mal wieder ein wenig zocken. Oder besser gesagt, suchte im
Internet  nach  neuen  Websites,  um  ein  wenig  Geld  für  die
Haushaltskasse zu verdienen.

Und siehe da, ich fand sogar eine sehr interessante Website,
die Erfahrungsberichte und Tests zu Glückpiel-Seiten liefert.
Da  wurde  eine  Site  bewertet,  die  u.a.  in  Deutschland
lizenziert ist. Und neuen Kunden sogar einen Willkommensbonus
von 20 € gewährt. Und eine andere Bewertung über eine Site,
die sogar in der EU lizenziert ist. Und bei neuen Kunden
verdoppelt sich die erste Einzahlung bis zu einem Betrag von
100 Euro. Viele weitere Bewertungskriterien findet ihr auf

https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/conchiglioni-mit-gebratenem-feldsalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/26/conchiglioni-mit-gebratenem-feldsalat/
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diesen  Seiten.  Schaut  einmal  hinein,  es  ist  wirklich
interessant.

Apropos Geld verdienen, wenn Ihr beim Zocken etwas gewonnen
habt: Sie finden ja in meinem Foodblog in den Seitenleisten
immer  Hinweise  auf  neu  erschienene  Kochbücher  oder  zu
Vorankündigungen zu Kochbüchern, die gerade in Arbeit sind.
Die  schon  erschienenen  Kochbücher  –  vielleicht  als
Weihnachtsgeschenk? – können Sie ganz einfach auf der Website
meines kleinen Verlags Buch-Schmiede finden. Stöbern Sie dort
gern einmal die Bücher durch, ich habe auch noch Bücher zu
anderen Themen im Sortiment.

Übrigens, das Rezept mit dem pürierten Feldsalat mit Pasta,
für diejenigen unter Ihnen, die gern ein gewöhnliches Pesto
essen möchten, finden Sie hier.

 

[amd-zlrecipe-recipe:861]

Schmale  Bandnudeln  mit
Feldsalat-Pesto
Ich  habe  Pasta  bei  meinem  Discounter  erstanden.  Nichts
weltbewegendes. Und nicht einmal italienische Pasta. Sondern
in Deutschland produziert. Aber, nach dem ersten Zubereiten
und Essen muss ich sagen, sie schmecken sehr gut und delikat.

Das Pesto bereite ich aus zwei Packungen Feldsalat zu. Dazu
Schalotten und Knoblauch. Und wie immer unabdingbar für ein
Pesto Olivenöl und frisch geriebener Parmesan. Dazu noch etwas
Schmand für mehr Schlotzigkeit.
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Verwenden Sie keine saure Sahne für das Pesto. Das dürfen sie
nicht. Das Pesto bestraft Sie damit, dass es beim Erhitzen im
Topf mit der Pasta ausflockt. Verwenden Sie Schmand oder Crème
fraîche für mehr Schlotzigkeut.

Aber das Gericht gelingt sehr gut. Die Pasta ist, wie oben
erwähnt, sehr lecker. Und das Pesto schmeckt einfach „grün“,
nach Salat.

[amd-zlrecipe-recipe:694]

Spiralnudeln, Salat-Pesto und
Schweinebauch
Das ist mein Essen am Oster-Montag.

Ich hatte zwei Packungen mit gemischtem Salat vorrätig, der
unbedingt aufgebraucht werden musste und den ich nicht einfach
nur als Salat zubereiten wollte.

Also bot es sich an, ihn als Pesto für Pasta zuzubereiten.

Der gemischte Salat ethält Feldsalat, Rucola, Raddicchio und
einige essbare Blüten.

Als Pasta wähle ich Spiralnudeln.

Da  ich  gerade  Schweinbauch-Scheiben  für  eine  andere
Zubereitung aufgetaut hatte, entschied ich mich, dem Pasta-
Gericht etwas mehr Gehalt zu geben, und habe jeweils eine
Scheibe  angebratenenen  Schweinebauch,  den  ich  in  feine
Streifen geschnitten habe, obenauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:660]
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