Puten-Gulasch und Fusilli
Lunghi

Ich hatte von meinem letzten Rezept noch die Halfte einer
Putenoberkeule uUbrig. Ich habe das Ganze etwas spielerisch
aufgenommen und einfach daraus ein Puten-Gulasch mit Pasta
zubereitet.

Da dies aber ein neues Rezept ist, will ich hier die original
Zubereitung im Ganzen nicht verschweigen.

Leckeres, lange geschmortes Puten-Gulasch. Mit Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Champignons.

Die Sauce bilde ich aus einer Mehlschwitze, die ich mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker wirze.

Die Sauce hatte vom Geschmack her auch die eine oder andere
Chilischote vertragen. Auch die Zugabe von Senf ware eine
Option. Aber sie war auch so zubereitet sehr lecker.

Dazu als Beilage italienische Pasta, und zwar Fusilli Lunghi.
Lecker und schlotzig.

[amd-zlrecipe-recipe:665]

Fusilli Lunghi mit Paprika-
Riesling-Sauce

Dies ist das erste Rezept in der Aktion meiner Riesling-Woche.

Ich bereite eine Gemluse-Riesling-Sauce zu. Dazu verwende ich
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als Gemuse Paprika und als Riesling den Riesling des Weinbergs
bzw. der Lage ,Krone”.

Als Pasta wahle ich original italienische Fusilli Lunghi.
Die Sauce schmeckt sehr aromatisch und kraftig nach Riesling.

Ich hatte Uberlegt, noch gemahlenen Parmesan in die Sauce zu
geben, aber ich denke, das wurde den Geschmack des Riesling zu
sehr uberlagern.

Eigentlich empfiehlt man, dass man die Schale des Paprika
entfernt, da sie nur sehr schwer verdaulich ist. Da 1ich
dieSauce jedoch puriere, braucht man dies nicht zu machen.

Dieses Gericht ist Ubrigens vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:447]



