
Nieren-Ragout  in  Rotwein-
Sauce mit Girandole
Ein  Nieren-Ragout.  Für  das  ich  zusätzlich  noch  braune
Champignons  und  Zwiebeln  verwende.

Ich lasse das Ragout in Rotwein schmoren. Und erhalte auf
diese Weise ein Rotwein-Sößchen.

Als Beilage wähle ich Girandole.

Das Ganze garniere ich mit gehackten Pinienkernen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:335]

Girandole mit Kiwi-Sauce
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Ein Pasta-Gericht mit einer süß-scharf-aromatischen Sauce.

Die Sauce stelle ich aus Weißwein her. Für Süße sorgen Kiwis.
Für  Schärfe  rote  Chili-Schoten.  Und  für  Aroma  frischer
Rosmarin.

Ich  würze  die  Sauce  ausnahmsweise  noch  mit  einem  Gemüse-
Brühwürfel. Und zusätzlich mit etwas Salz und Pfeffer.

Dazu gibt es Girandole als saucensüffige Pasta.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Girandole

4 Kiwis

4 rote Chili-Schoten

4 Zweige frischer Rosmarin

trockener Weißwein

1 Gemüse-Brühwürfel

Salz

Pfeffer

Butter

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Kiwis  schälen  und  kleinschneiden.  Chili-Schoten  putzen  und
quer in Ringe schneiden. Blättchen von den Rosmarin-Zweigen
abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Kiwis einige Minuten darin
anbraten.  Chilis  dazugeben.  Dann  Rosmarinblättchen.  Alles
verrühren und etwas köcheln lassen. Mit einem sehr großen



Schuss Weißwein ablöschen. Brühwürfel dazugeben. Salzen und
pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten köcheln
lassen.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasat in zwei tiefe Nudelteller geben. Sauce großzügig darüber
verteilen.  Mit  frisch  geriebenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.

Gefüllter  Puten-Rollbraten
mit dunkler Braten-Sauce und
Girandole

Lecker, lecker!

Mein  Discounter  hatte  mal  wieder  gefüllten  Rollbraten  im
Sortiment. Ich dachte mir, warum nicht einmal einen Rollbraten
mitnehmen  und  ein  schönes  Braten-Gericht  zubereiten.  Das
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Fleisch des Rollbratens ist Putenfleisch, gefüllt ist er mit
Brokkoli und Käse.

Ich  habe  dazu  mit  Gemüsefond  und  dunkler  Soja-Sauce  eine
dunkle,  sehr  würzige  Bratensauce  zubereitet.  Man  muss  sie
nicht würzen, die Soja-Sauce ist würzig genug.

Dazu  gibt  als  Beilage  Pasta,  und  zwar  die  saucensüffige
Girandole.

Mal wieder ein Gericht ganz nach dem Motto meines Foodblogs:
Nudeln, Fleisch und Sauce.

Zutaten für 3 Personen:

1 Puten-Rollbraten, gefüllt mit Brokkoli und Käse (etwa
1 kg)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 rote Peperoni
300 ml Gemüsefond
2 TL dunkle Soja-Sauce
450 g Girandole
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und kleinschneiden. Peperoni
putzen und quer in Ringe schneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Rollbraten von allen vier
Seiten kross anbraten. Es sollen sich viele Röstspuren auf dem
Topfboden bilden. Herausnehmen.

Zwiebel,  Knoblauch  und  Peperoni  in  den  Topf  geben  und
andünsten. Rollbraten wieder hinzugeben. Mit Fond ablöschen.
Soja-Sauce hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60
Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung



zubereiten.

Rollbraten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben
und in Scheiben tranchieren. Auf drei Teller verteilen.

Pasta zu den Rollbraten-Scheiben geben. Großzügig Sauce über
der Pasta verteilen. Servieren.

Girandole mit Basilikum-Pesto

Lecker!

Eines der einfachsten und bekanntesten Pasta-Gerichte, aber
sehr schmackhaft.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Girandole

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/14/girandole-mit-basilikum-pesto/


2 Basilikumpflänzchen
ein großes Stück Parmesan
20 g Pinienkerne
Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikumblättchen in eine hohe, schmale Rührschüssel geben.
Parmesan mit einer Küchenreibe fein hineinreiben. Pinienkerne
dazugeben. Einen großen Schuss Olivenöl hinzugeben. Kräftig
mit Salz und Pfeffer würzen. Alles mit dem Pürierstab fein
pürieren.

Basilikumpesto in eine Schüssel geben. Pasta dazugeben und
alles gut verrühren.

In zwei tiefe Nudelteller geben und servieren.

Gulasch  in  Cognac-Käse-Sauce
mit Girandole

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/07/gulasch-in-cognac-kaese-sauce-mit-girandole/
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Sehr leckeres Gulasch

Ein Rindergulasch, in Cognac flambiert und in einer Käsesauce
zubereitet.  Dazu  eine  Pasta  wie  Girandole,  die  sehr
saucensüffig ist und beim Essen viel von der leckeren Sauce
aufnimmt.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, Sahne und geriebenem Gouda.



Der Blitz überdeckt die Flambierflamme

Ich bereite das Gulasch in einem kleinen Topf zu. Da ich
demnächst  wieder  Küchengeschirr  benötige,  habe  ich  schon
einmal recherchiert und bin auf den Onlineshop von Hagen Grote
gestoßen.  Dort  findet  man  nicht  nur  Kochgeschirr  wie
Kochtöpfe,  sondern  auch  Küchenhelfer  wie  Pfannenwender,
Spaghettigabeln oder Messer oder auch Lebensmittel wie Pasta,
Olivenöl oder Pesto. Man kann auch einen Katalog anfordern
oder sich für einen Newsletter registrieren, dann wird man
über neue Produkte oder Schnäppchen immer informiert.

Mein Rat: Für etwas Schärfe im Gericht sorgt eine Peperoni.

Zutaten für 1 Person:

250 g Gulasch (Rind)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Peperoni

http://www.hagengrote.de


100–150 ml Cognac
100 ml Sahne
100 g geriebener Gouda
Muskat
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
125 g Girandole
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte  und  Knblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andünsten. Lauchzwiebel, Peperoni und Gulasch dazugeben
und mit anbraten. Mit Cognac ablöschen. Gulasch flambieren.
Sahne dazugeben. Käse hinzugeben. Mit Muskat, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kräftig würzen. Alles verrühren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen. Dabei ab
und zu mit dem Kochlöffel gut umrühren, damit die Käse-Sauce
nicht zu sehr am Topfboden anhaftet. Danach noch unzugedeckt
etwa 30 Minuten auf die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.
Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch großzügig
darüber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.



Seelachsfilet  mit
Forellenrahm-Sauce  mit
Girandole

Dickflüssige, sämige Sauce

Ich bereite ein Fischfilet zu mit einer Sauce, wie man es von
einigen Produzenten von Saucen- bzw. Suppenpulver kennt.

Deren Prinzip ist, ein Pulver mit viel Flüssigkeit anzurühren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flüssigkeit anrühren ergibt
eine sämige Sauce.

Daher  verwende  ich  bei  diesem  Gericht  eine  Dose  mit
Forellenrahm-Suppe  und  reduziere  diese  sehr  stark  auf  ein
Achtel der Ausgangssuppe, so dass ich eine dicke, sämige Sauce
erhalte.

Die  Sauce  wird  noch  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt  und
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abgeschmeckt,  fertig  ist  eine  köstliche  Fisch-Sauce.

Und da die Girandole eine sehr saucensüffige Pasta ist, passt
viel Sauce sehr gut dazu.

Man  benötigt  für  dieses  Gericht  im  Grunde  auch  nur  drei
Grundprodukte,  Fisch,  Pasta  und  Suppe.  Schon  hat  man  ein
fertiges, leckeres Fischgericht.

Zutaten für 1 Person:

1 Seelachsfilet
390 ml Forellenrahm-Suppe (Dose)
125 g Girandole
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein  Achtel  der  Ausgangsflüssigkeit  reduzieren.  Dabei
zwischendurch  immer  wieder  gut  mit  dem  Kochlöffel  rühren,
damit die Suppe nicht am Topfboden anbrennt.

Filet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Filet auf beiden Seiten jeweils einige
Minuten  kross  anbraten.  Filet  herausnehmen  und  auf  einen
Teller geben.

Reis zum Filet geben. Sauce abschmecken. Sauce über Filet und
Reis geben. Servieren.



Girandole  in  reduzierter
Zwiebel-Portwein-Marsala-
Sauce

Leckeres Pasta-Gericht

Da die Sauce vom gestrigen Braten sehr gut gelungen war, habe
ich sie nochmals alleine ohne Fleisch für ein Pasta-Gericht
zubereitet.

Der  Übersichtheit  halber  liste  ich  die  Zubereitung  hier
nochmals auf.

Die Sauce ist würzig und sehr schmackhaft.

Als  Pasta  wähle  ich  Girandole.  Dies  ist  eine  sehr
saucensüffige Pastasorte und zudem in 6 Minuten gegart.

Mein Rat: Ganz nach dem Spruch, die Sauce wartet auf die Pasta
und  nicht  die  Pasta  wartet  auf  die  Sauce,  gebe  ich  die
gegarten Girandole in den Topf mit der Sauce, verrühre alles
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gut und gebe dieses Pastagemisch in einen tiefen Pastateller.

Zutaten für 1 Person:

125 g Girandole
1/2 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1/2 Lauchzwiebel
50 ml Portwein
50 ml Marsala
süßes Paprikapulver
Meersalz
weißer Pfeffer
Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.

Zwiebel in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und  Lauchzwiebel  darin  anbraten.  Mit  Portwein  und  Marsala
ablöschen. Kräftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen.
Unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf etwa ein Viertel der
Flüssigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in die Sauce geben und gut vermischen.

Pastagemisch in einen tiefen Pastateller geben, mit frisch
gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.



Girandole in Teewurst-Sauce 

Pasta mit sehr viel leckerer, sämiger Sauce

Ich probiere dies einfach aus, aus einer Teewurst eine Pasta-
Sauce zuzubereiten. Und siehe da, man kann durchaus eine Sauce
daraus zubereiten.

Man  gibt  einfach  etwas  Sahne  oder  auch  Gemüsefond  oder
Weißwein  dazu,  um  die  Wurst  zu  verlängern  und  die  Sauce
flüssig zu machen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende, würzige und sämige
Sauce.

Dazu gibt es als Pasta Girandole. Girandole ist eine sehr
saucensüffige Pastasorte.

Zutaten für 1 Person:

125 g Girandole
125 g feine, geräucherte Teewurst
1/2 Zwiebel

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/27/girandole-in-teewurst-sauce/


2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
100 ml Sahne
Salz
weißer Pfeffer
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  putzen  und  in  Ringe  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin anbraten. Teewurst dazugeben
und  mit  anbraten.  Es  sollen  sich  kräftige  Röststoffe  am
Topfboden bilden. Mit Sahne ablöschen. Alles verrühren und
Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden ablösen. Mit Salz
und Pfeffer würzen und abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und viel Sauce darüber
verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.


