Nieren-Ragout 1in Rotweln-
Sauce mit Girandole

Ein Nieren-Ragout. Fur das ich zusatzlich noch braune
Champignons und Zwiebeln verwende.

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

Als Beilage wahle ich Girandole.

Das Ganze garniere ich mit gehackten Pinienkernen.

[amd-zlrecipe-recipe:335]

Girandole mit Kiwi-Sauce



https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/28/girandole-mit-kiwi-sauce/

Ein Pasta-Gericht mit einer suR-scharf-aromatischen Sauce.

Die Sauce stelle ich aus WeiBwein her. Fur SuBe sorgen Kiwis.
Fur Scharfe rote Chili-Schoten. Und fur Aroma frischer
Rosmarin.

Ich wurze die Sauce ausnahmsweise noch mit einem Gemuse-
Bruhwurfel. Und zusatzlich mit etwas Salz und Pfeffer.

Dazu gibt es Girandole als saucensuffige Pasta.
Zutaten fir 2 Personen:

250 g Girandole

4 Kiwis

4 rote Chili-Schoten

4 Zweige frischer Rosmarin

trockener WeiRwein

1 Gemuse-Briuhwurfel

Salz

Pfeffer

Butter

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

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

Butter in einem Topf erhitzen und Kiwis einige Minuten darin
anbraten. Chilis dazugeben. Dann Rosmarinblattchen. Alles
verruhren und etwas kocheln lassen. Mit einem sehr groBen



Schuss WeiBBwein abldoschen. Bruhwirfel dazugeben. Salzen und
pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten kodcheln
lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasat in zweli tiefe Nudelteller geben. Sauce grofszugig daruber
verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Gefullter Puten-Rollbraten
mit dunkler Braten-Sauce und
Girandole
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Lecker, lecker!

Mein Discounter hatte mal wieder gefullten Rollbraten im
Sortiment. Ich dachte mir, warum nicht einmal einen Rollbraten
mitnehmen und ein schones Braten-Gericht zubereiten. Das


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/14/gefuellter-puten-rollbraten-mit-dunkler-braten-sauce-und-girandole/
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Fleisch des Rollbratens ist Putenfleisch, gefullt ist er mit
Brokkoli und Kase.

Ich habe dazu mit Gemudsefond und dunkler Soja-Sauce eine
dunkle, sehr wiurzige Bratensauce zubereitet. Man muss sie
nicht wirzen, die Soja-Sauce 1ist wlrzig genug.

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

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

Zutaten fiur 3 Personen:

Puten-Rollbraten, gefullt mit Brokkoli und Kase (etwa
kg)

Zwiebel

Knoblauchzehe

rote Peperoni

300 ml Gemusefond

=2 TL dunkle Soja-Sauce

= 450 g Girandole

= Olivenol
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

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

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Rollbraten von allen vier
Seiten kross anbraten. Es sollen sich viele Rdéstspuren auf dem
Topfboden bilden. Herausnehmen.

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

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung



Zzubereiten.

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

Pasta zu den Rollbraten-Scheiben geben. GroBzugig Sauce uber
der Pasta verteilen. Servieren.

Girandole mit Basilikum-Pesto

Lecker!

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

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Girandole


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

= 2 Basilikumpflanzchen

= ein groBes Stuck Parmesan
=20 g Pinienkerne

= Olivenol

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Basilikumblattchen in eine hohe, schmale Rihrschissel geben.
Parmesan mit einer Kichenreibe fein hineinreiben. Pinienkerne
dazugeben. Einen groBen Schuss 0Olivend6l hinzugeben. Kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem Purierstab fein
purieren.

Basilikumpesto in eine Schissel geben. Pasta dazugeben und
alles gut verriuhren.

In zwei tiefe Nudelteller geben und servieren.

Gulasch 1in Cognac-Kase-Sauce
mit Girandole


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

Sehr leckeres Gulasch

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

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



Der Blitz uUberdeckt die Flambierflamme

Ich bereite das Gulasch in einem kleinen Topf zu. Da ich
demnachst wieder Kichengeschirr bendtige, habe ich schon
einmal recherchiert und bin auf den Onlineshop von Hagen Grote
gestolBen. Dort findet man nicht nur Kochgeschirr wie
Kochtopfe, sondern auch Kuchenhelfer wie Pfannenwender,
Spaghettigabeln oder Messer oder auch Lebensmittel wie Pasta,
Olivenol oder Pesto. Man kann auch einen Katalog anfordern
oder sich fir einen Newsletter registrieren, dann wird man
uber neue Produkte oder Schnappchen immer informiert.

Mein Rat: Fur etwas Scharfe im Gericht sorgt eine Peperoni.
Zutaten fiur 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

= sulles Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= 125 g Girandole

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

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

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andinsten. Lauchzwiebel, Peperoni und Gulasch dazugeben
und mit anbraten. Mit Cognac abldschen. Gulasch flambieren.
Sahne dazugeben. Kase hinzugeben. Mit Muskat, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Dabei ab
und zu mit dem Kochloffel gut umruhren, damit die Kase-Sauce
nicht zu sehr am Topfboden anhaftet. Danach noch unzugedeckt
etwa 30 Minuten auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren.
Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Gulasch grofszugig
daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.




Seelachsfilet mit
Forellenrahm-Sauce mit
Girandole

Dickflussige, samige 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 Flussigkeit anzurihren
ergibt eine Suppe. Und mit wenig Flussigkeit anruhren ergibt
eine samige 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, samige Sauce
erhalte.

Die Sauce wird noch mit Salz und Pfeffer gewilrzt und


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/12/seelachsfilet-mit-forellenrahm-sauce-mit-girandole/
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abgeschmeckt, fertig ist eine kostliche Fisch-Sauce.

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

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

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Seelachsfilet

= 390 ml Forellenrahm-Suppe (Dose)
= 125 g Girandole

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Suppe in einen kleinen Topf geben und auf etwa
ein Achtel der Ausgangsflussigkeit reduzieren. Dabeil
zwischendurch immer wieder gut mit dem Kochloffel ruahren,
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 Kkross anbraten. Filet herausnehmen und auf einen
Teller geben.

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




Girandole 1n 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 fur ein Pasta-Gericht
zubereitet.

Der Ubersichtheit halber liste ich die Zubereitung hier
nochmals auf.

Die Sauce ist wurzig und sehr schmackhaft.

Als Pasta wahle ich Girandole. Dies 1ist eine sehr
saucensuffige 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, verruhre alles


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/girandole-in-reduzierter-zwiebel-portwein-marsala-sauce/
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gut und gebe dieses Pastagemisch in einen tiefen Pastateller.

Zutaten fir 1 Person:

125 g Girandole

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel
=50 ml Portwein

= 50 ml Marsala

» sulles Paprikapulver

= Meersalz
= weiller Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen 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
abloschen. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf etwa ein Viertel der
Fllussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.

Wahrenddessen 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, samiger 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 Gemusefond oder
WeilBwein dazu, um die Wurst zu verlangern und die Sauce
flussig zu machen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende, wirzige und samige
Sauce.

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

Zutaten fiir 1 Person:

» 125 g Girandole
= 125 g feine, geraucherte Teewurst
= 1/2 Zwiebel


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

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

= 100 ml Sahne

= Salz

= weiller Pfeffer

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

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

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin anbraten. Teewurst dazugeben
und mit anbraten. Es sollen sich kraftige RoOoststoffe am
Topfboden bilden. Mit Sahne abloschen. Alles verruhren und
Roststoffe mit dem Kochloffel vom Topfboden ablosen. Mit Salz
und Pfeffer wurzen und abschmecken.

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



