MarkkloRchen mit siilem Pesto
aus getrockneten Tomaten,
Peperoni, Zitronengras und
Honigmelone

Leckeres Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
=1 rote Spitzpaprika

=1 grune Peperoni

= 50 g Feldsalat

= 1/4 Honigmelone

= 1 Stangel Zitronengras

= 150 ml Maracujasaft

=1 Limette (Saft)

= 500 g Markklo6Bchen (2 Packungen a 250 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/12/markkloesschen-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/

= 400 ml Gemusefond

= Salz

= Sesamol

= etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Leicht zitronig
Zubereitung:

Tomaten, Spitzpaprika und Peperoni putzen und sehr klein
schneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat putzen, unter kaltem Wasser waschen und in eine
Schissel geben.

Limette halbieren und auspressen und Saft in ein Glas geben.
Mit Maracujasaft auffullen.

Honigelone schalen, Kerngehdause entfernen und Honigmelone in
kleine Wurfel schneiden. In eine Schale geben.



Zitronengras quer halbieren und mit einem sehr breiten Messer
auf einem Arbeitsbrett platt drucken.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft abloschen.
Zitronengras dazugeben. Mit Salz wurzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde koécheln lassen. Zitronengras
entfernen. Sauce abschmecken. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschiussel fullen, mit dem Purierstab fein purieren und
wieder zuruck in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit MarkkloBchen in einem Topf mit nur noch
siedendem Gemusefond 5 Minuten garen.

MarkkloBchen auf zwei tiefe Teller verteilen. Pesto grofzugig
daruber geben. Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorratig
haben, besser noch frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghettoni mit suBem Pesto
aus getrockneten Tomaten,
Peperoni, Zitronengras und
Honigmelone


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/18/spaghettoni-mit-suessem-pesto-aus-getrockneten-tomaten-peperoni-zitronengras-und-honigmelone/

Mit leichtem Zitronengeschmack
Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g getrocknete Tomaten (1 Packung)
=1 rote Spitzpaprika

=1 grune Peperoni

=50 g Feldsalat

» 1/4 Honigmelone

=1 Stangel Zitronengras

= 150 ml Maracujasaft

=1 Limette (Saft)

= 300 g Spaghettoni

= Salz

= SesamO'l

» etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.



Feine Pasta
Zubereitung:

Tomaten, Spitzpaprika und Peperoni putzen und sehr klein
schneiden. In eine Schale geben.

Feldsalat putzen, unter kaltem Wasser waschen und in eine
Schissel geben.

Limette halbieren und auspressen und Saft in ein Glas geben.
Mit Maracujasaft auffullen.

Honigelone schalen, Kerngehduse entfernen und Honigmelone in
kleine Wirfel schneiden. In eine Schale geben.

Zitronengras quer halbieren und mit einem sehr breiten Messer
auf einem Arbeitsbrett platt drucken.

Petersilie kleinschneiden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Gemiise darin andiinsten.
Feldsalat und Honigmelone dazugeben. Mit dem Saft abléschen.



Zitronengras dazugeben. Mit Salz wlrzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Zitronengras
entfernen. Sauce abschmecken. Pesto in eine hohe, schmale
Ruhrschissel fiullen, mit dem Purierstab fein purieren und
wieder zuruck in den Topf geben.

Gegen Ende der Garzeit Spaghettoni nach Anleitung in einem
Topf mit kochende, leicht gesalzenen Wasser garen.

Spaghettoni zum Pesto geben und alles gut vermischen.
Spaghettoni mit Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit Petersilie oder, wenn Sie das vorratig haben, besser noch
frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pesto mit getrockneten
Tomaten und Petersilie auf
Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/10/pesto-mit-getrockneten-tomaten-und-petersilie-auf-spaghetti/

Leckeres, wlrziges Pesto
Zutaten fiir 2 Personen:

=150 g getrocknete Tomaten (1 Packung, mariniert in
Oliven6l mit Krautern)

= 1 Bund Petersilie

=1 Zwiebel

» 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 orange Peperoni

= Chardonnay

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 0livenol

= 350 g Spaghetti

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit gewdhnlichen Spaghetti
Zubereitung:

Tomaten sehr kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und ebenfalls sehr
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Petersilie kleinschneiden und in eine Schale geben.
Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Tomaten
darin anbraten. Mit einem guten Schluck Chardonnay abloschen.
Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wirzen. Alles etwas kocheln lassen.

Pesto in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben und mit dem
Pirierstab fein purieren. Wieder in den Topf zurlckgeben.

Das Pesto mit etwa 2-3 Schopfloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern. Je nach gewlnschter Samigkeit des Pesto. Pesto



vermischen und abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Pesto geben. Alles
gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tagliatelle mit Barlauchpesto

Frahling ist Barlauchzeit. Aber ist er auch immer frisch beim
Discounter oder Supermarkt zu bekommen? Oder sammeln Sie ihn
sogar selbst? Sie kdnnen auch noch eine andere Variante
wahlen.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/23/tagliatelle-mit-baerlauchpesto/

Mit Grano Padano garniert

Machen Sie einfach, was ich Ihnen sage. Gehen Sie zu Ihrem
Supermarkt — denn dieses Produkt bekommen Sie nicht beim
Discounter — und kaufen Sie getrockneten Barlauch.

Geben Sie vier Essloffel davon in eine Schale. Dazu acht
Essloffel Wasser. Und erst einmal 10 Minuten quellen lassen.

Dann kommen noch acht Essloffel gutes Olivenol dazu. Sie
wollen ja ein Pesto bekommen. SchlieBlich noch gut salzen.

Dazu eine gute, italienische Pasta Ihrer Wahl. In diesem Fall
Tagliatelle.

Und schon haben Sie ein leckeres, italienisches Gericht Pasta
e Pesto.

Flur 2 Personen:

= 350 g Tagliatelle

4 EL getrockneter Barlauch
= 8 EL Wasser

=8 EL Olivenol

= Salz

= Grano Padano

Zubereitungszeit: 8 Min.



Mit leckerem Pesto
Zubereitung wie in der Einfuhrung beschrieben.

Vor dem Servieren mit geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale Bandnudeln mit
Tomate-Paprika-Kirbis-Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/

Schmale Bandnudeln

In Italien weiB man, wie man kocht. Man benotigt nur Pasta und
Pesto.

Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.

Zum Verfeinern und passend zur Jahreszeit gebe ich noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kiurbis in das Pesto.

Alternativ kann man zu einem fertigen Pesto aus dem Glas
greifen, das eine gute Qualitat haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekommlicher!

Flur 2 Personen:

= 350 g schmale Bandnudeln



Fur das Pesto:

= 100 g getrocknete Tomaten (Packung)
= 1/2 roter Paprika

= ein Stuck Hokkaido-Kirbis

= 2 Knoblauchzehen

= ein Stuck Parmigiano Reggiano

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schiussel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.
Klirbis auf einer Kiuchenreibe fein in eine Schale reiben.
Knoblauch putzen und schalen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein in eine Schale



reiben.

Alle Zutaten fur das Pesto in eine Kuchenmaschine geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.

Einen guten Schluck Olivenél dazugeben.

Alles zu einem stuckigen Pesto zermahlen.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Kochwasser in einen anderen Topf abschitten.
Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta zum Pesto geben. Bei Bedarf das Pesto mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Alles gut vermischen.
Pasta mit Pesto auf zwel tiefe Pasta-Teller geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Stativ


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/20/stativ-2/

Schoner, gefullter Jutesack

Es gibt unter professionellen Fotografen so spezielle
Weisheiten, Tipps und Kniffe. Dazu gehort auch spezieller Rat
bei der Suche nach einem geeigneten Stativ.



Mal Uber den Tellerrand schauen und nicht nur die fertigen
Artikel der Industrie verwenden. Man kann sich manchmal auch
selbst helfen.

Deswegen stelle ich hier mein weiteres, neues Zubehor fur mein
Fotografieren vor. Ich habe mir einen Jutesack gekauft, Malle
etwa 25x30 cm. Und habe ihn mit 4 kg getrockneten
Hiulsenfriuchten gefullt, sprich, mit Erbsen und Bohnen. Und
habe den Sack mit einer Kordel gut zugeschnirt. Kosten fur
Jutesack und Erbsen/Bohnen zusammen etwa schlappe 10,— €.

Mein neues Stativ fur meine Foodfotos. Ersetzt das bisherige
Stativ, sprich 1 kg getrocknete Erbsen notdurftig in ein
sauberes Kuchenhandtuch gefullt und verschnirt.

Das neue Stativ versprich wirklich gut Aufnahmen. Es bieten
sich drei Positionen an, einmal den Jutesack langs auf der
breiteren Seite aufgelegt, also recht tiefe Kameraposition.
Dann langs auf der kurzeren Seite aufgelegt, somit schon eine
leicht hdhere Position. Und dann natlirlich stehend und somit
eine hohe Kamerapostion.

Man kann das Stativ auch bei AuBenaufnahmen verwenden, man
suche sich einfach nur eine Mauer, einen Baumstumpf oder ein
anderes geeignetes Objekt, positioniere den Jutesack darauf
und schon kann es losgehen mit Kameraufnahmen auch mit
langeren Belichtungszeiten.

Rucola-Salat mit Gemiise,
Oliven und Cheddar


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/07/rucola-salat-mit-gemuese-oliven-und-cheddar/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/07/rucola-salat-mit-gemuese-oliven-und-cheddar/

Wirziger Salat
Einfacher Salat.

Ein frisches Gericht zu den jetzigen, noch warmen
Sommertemperaturen.

Verfeinert mit Tomaten, Lauchzwiebeln und Knoblauch. Und auch
eingelegten Tomaten.

Dazu noch schwarze Oliven ohne Kerne aus dem Glas.
Wirze liefert der geriebene Cheddar.

Das Dressing wird aus WeiBweinessig, Olivenol, Gewurzen und
einem Packchen Salatkrauter gebildet.

[amd-zlrecipe-recipe:1224]


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/64D83E1B-CF06-48D3-B690-5389564DA19A-scaled.jpeg

Bandnudeln mit getrockneten
Tomaten

Sehr wurzige Tomaten
Ein sehr einfaches Rezept.

Ich greife als Hauptzutat auf industriell gefertigte
Bandnudeln zuruck.

Und auf zweli Packungen eingelegte, getrocknete Tomaten.

Beides mische ich miteinander und serviere es in zweli tiefen
Tellern.

Naturlich mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garniert.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/19/bandnudeln-mit-getrockneten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/19/bandnudeln-mit-getrockneten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/C9041C97-6E7D-4FA5-BF7C-C3E2E1FBA684.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1206]

Batavia-Salat mit Garnelen,
getrockneten Tomaten und
Oliven

Frisch und wurzig
Ein frischer Salat zu den noch heiBen Sommertemperaturen.

Ich verspeise den Salat als ganze Abendmahlzeit, somit kann
man ruhig fir zwei Personen eine grollere Menge mit zweil
Salatkopfen zubereiten.

Als zusatzliche Zutaten wahle ich eine Packung Garnelen aus


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/08/batavia-salat-mit-garnelen-getrockneten-tomaten-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/08/batavia-salat-mit-garnelen-getrockneten-tomaten-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/08/batavia-salat-mit-garnelen-getrockneten-tomaten-und-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/08/2F45C859-97F6-466D-821A-3985E46F5E0F.jpeg

dem Gefrierschrank.
Dann noch eingelegte, getrocknete Tomaten aus der Packung.

Und einige schwarze Oliven aus dem Glas, die ich im Ganzen
hinzugebe.

Ich habe nun auch fur die Zubereitung fur Salat endlich beil
meinem Discounter einige Packchen Salatkrauter gekauft.

Damit und mit Rapsol und WeiBweinessig bereite ich das
Dressing zu.

Ein gesundes, frisches Gericht, das nicht dick macht.

[amd-zlrecipe-recipe:1196]

Tortiglioni mit Tomaten-Pesto

Einfaches Pasta-Gericht.
Mit einer leckeren, original italienischen Pasta.

Und einem aus getrockneten Tomaten mit anderen Zutaten
zubereiteten, frischen Pesto.

[amd-zlrecipe-recipe:1055]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/29/tortiglioni-mit-tomaten-pesto/

Linsen-Bulgur-Salat

Ein kleiner Salat. Der vor allem durch Bulgur, Linsen und
Mungobohnen Geschmack erhalt. Und durch eine kleine Portion
Rosinen, die etwas Sulle bringen.

Der Salat erhalt seinen wirzigen Geschmack vor allem durch den
verwendeten Kreuzkummel.

Alles in allem ein eher ungewOhnlicher, aber sehr
schmackhafter Salat fur zwischendurch.

[amd-zlrecipe-recipe:1030]

Eier mit Oliven und
eingelegten Tomaten

Ein schnelles Essen. Als Snack abends vor dem Fernseher.
Wenige, gute Zutaten.
Schnell zubereitet.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:856]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/04/linsen-bulgur-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/19/eier-mit-oliven-und-eingelegten-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/19/eier-mit-oliven-und-eingelegten-tomaten/

Calamarata mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Dieses Gericht ist mir vor einigen Tagen sehr gut gelungen,
mit Conchiglioni als Beilage.

Daher habe ich es hier nochmals zubereitet. Dieses Mal habe
ich aber Calamarata als Beilage gewahlt, ebenfalls eine gute,
italienische Pasta-Sorte, die ich gerne esse.

Wiederum ein gelunges, sehr wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:845]

Conchiglioni mit Hackfleisch-
Tomaten-Sauce

Zuerst war ein Pasta Asciutta angedacht, mit viel Hackfleisch
und Tomatenmark.

Dann entschied ich mich fur dieses Gericht und wollte darin
den vollen Tomaten-Geschmack haben.

Also griff ich sowohl zu geschalten Tomaten in der Dose als
auch zu eingelegten und zu getrockneten Tomaten.

Dazu als Beilage Conchiglioni, eine meiner Lieblings-
Pastasorten.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/calamarata-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/calamarata-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/conchiglioni-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/conchiglioni-mit-hackfleisch-tomaten-sauce/

Das Ergebnis ist ein rundum gelungenes und sehr
wohlschmeckendes Pasta-Gericht.

Mit original italienischer Pasta und einer sehr guten
Hackfleisch-Tomaten-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:846]



