
Gemelli  in  Forellenfilet-
Weißwein-Sauce

Leckeres Pastagericht

Ein  einfaches  Pastagericht,  für  das  ich  mit  Zwiebel,
Knoblauch,  Lauchzwiebel  und  Weißwein  einfach  ein  kleines
Weißwein-Sößchen zubereite.

Ich würze das Sößchen noch kräftig mit süßem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer.

Und dann zerrupfe ich geräucherte Forellenfilets in die Sauce
und erwärme sie darin.

Zutaten für 1 Person:

125 g Gemelli
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
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125 g Forellenfilet (2 Filets)
süßes Paprikapulver
Salz
bunter Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währendessen  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Forellenfilets mit der Gabel oder einem Messer in schmale
Streifen rupfen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Mit  einem  großen  Schuss
Weißwein ablöschen. Mit Paprikapulver, Salz und weißem Pfeffer
kräftig würzen. Forellenfilets dazugeben. Etwas köcheln lassen
und reduzieren. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben. Forellenfilets mit
viel Sauce darüber geben. Mit kleingeschnittener Petersilie
garnieren und servieren.

Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/16/pesto/


Leckerer Schrippenaufstrich

Ich musste unbedingt einen Brokkoli zubereiten. Die Röschen
waren schon leicht gelb und die Qualität des Brokkoli war
nicht mehr sehr gut. Zuerst überlegte ich, eine Pastasauce
damit  zuzubereiten,  indem  ich  einen  Teil  des  (gekochten)
Brokkoli fein püriere, einige Röschen noch im Ganzen hinzugebe
und die Sauce mit einigen anderen Zutaten verfeinere.

Dann jedoch entschied ich mich, es einfacher zu handhaben und
ein Pesto zuzubereiten. Dazu gare ich den kleingeschnittenen
Brokkoli – einschließlich des kleingeschnittenen Strunks – in
etwas trockenem Weißwein. Dann gebe ich grüne Oliven hinzu.
Dann geräuchertes Forellenfilet. Und schließlich sogar noch
zwei gekochte Kartoffeln. Das alles wird püriert und kräftig
mit Salz und Pfeffer gewürzt. Das fast fertige Pesto verträgt
dann noch einiges an Olivenöl für mehr Sämigkeit und Bindung.

Die  zubereitete  Menge  an  Pesto  passt  in  vier  kleine
Vorratsgläschen mit jeweils etwa 150 ml Fassungsvermögen. Und
Verwendung findet das Pesto zunächst einmal als Aufstrich auf
Schrippen. Die kommenden Tage kann ich es ja noch mit Pasta
zubereiten.



Im Nachhinein denke ich, dass das Pesto auch durchaus noch
eine feine Schalotte und zwei Knoblauchzehen vertragen hätte.

Zutaten:

1 Brokkolikopf
100 g grüne Oliven
125 g geräuchertes Forellenfilet
2 Kartoffeln
trockener Weißwein
9 EL Olivenöl
grob gemahlenes Meersalz
weißer Pfeffer
2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Kartoffeln darin
etwa 15 Minuten kochen. Herausnehmen, auf einen Teller geben
und  abkühlen  lassen.  Dann  pellen  und  in  kleine  Stücke
schneiden.

Währenddessen Brokkoli mit Strunk kleinschneiden. Einen Schuss
Weißwein in einem kleinen Topf erhitzen, Brokkoli dazugeben
und  zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  5  Minuten  köcheln
lassen.

Forellenfilet in grobe Stücke zerteilen. Oliven, Forellenfilet
und Kartoffeln in den Topf dazugeben. Entweder alles darin mit
dem Pürierstab fein pürieren. Oder alles in eine schmale, hohe
Rührschüssel geben und dort alles pürieren. Kräftig mit Salz
und Pfeffer würzen. Olivenöl untermischen, alles gut verrühren
und abschmecken.

In  vier  kleine  Vorratsgläschen  füllen  und  drei  davon  im
Kühlschrank aufbewahren.

Mit dem Inhalt des vierten Gläschens zwei Schripen auf jeweils
beiden Hälften bestreichen und auf einem Teller als Abendsnack



servieren.


