
Dinkel-Linguine  mit  scharfer
Heidelbeer-Sauce

Schönes Farbenspiel

Ein Rezept für ein ausgefallenes Pasta-Gericht.

Süße Saucen sind ja bekannt, nicht unbedingt für Pasta. Aber
vermischt mit einer scharfen Komponente wie Chili, Peperoni
oder Ingwer kennt man sie auch als süß-scharfe Chili-Saucen
aus der asiatischen Küche.

Hier habe ich einmal Heidelbeeren mit Peperoni, Ingwer und
Knoblauch kombiniert. Kräftig gewürzt mit Salz und Pfeffer.

Die Sauce verlängere ich mit einem Schuss Weißwein.

Es bewahrheitet sich wieder einmal die Kochregel, dass die
Sauce auf die Pasta wartet, und nicht die Pasta auf die Sauce.
Also gibt man nach dem Zubereiten und Garen der Komponenten
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die Pasta in die Sauce  und vermischt beides zusammen.

Übrigens,  auch  der  Kochtipp  gilt,  wenn  man  zu  wenig
Flüssigkeit  in  der  Sauce  hat,  nimmt  man  einfach  einige
Esslöffel des Kochwassers der Pasta. Denn das Kochwasser ist
zum einen ja leicht gesalzen und hat zum anderen etwas Stärke
der Pasta. Somit bindet sie auch die Sauce etwas.

 

 

Spaghetti  tomato,  aglio  e
olio
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Würzige Dinkel-Spaghetti

Einfaches  Rezept.  Wenige  einfache  Zutaten.  Aber  ein  sehr
leckeres Gericht.

Ich verwende Dinkel-Spaghetti, diese sind ein wenig dunkler
als  normale  Spaghetti  und  haben  einen  leicht  nussigen
Geschmack.

Dazu als weitere Zutaten für die Pasta kleine Kirschtomaten im
Ganzen.

Dann  viel  Knoblauch,  dieses  Mal  nicht  kleingeschnitten,
sondern mit einem großen Messer schön flach gepresst.

Dann Olivenöl.

Und schließlich noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano.

 

Dinkel-Spaghetti mit Paprika,
Knoblauch,  Rosmarin  und
Olivenöl
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Nussige Dinkel-Spaghetti

Einfaches  Rezept.  Wenige  einfache  Zutaten.  Aber  ein  sehr
leckeres Gericht.

Ich verwende Dinkel-Spaghetti, diese sind ein wenig dunkler
als  normale  Spaghetti  und  haben  einen  leicht  nussigen
Geschmack.

Dazu als weitere Zutaten für die Pasta geröstete, eingelegte
Paprika.

Dann  viel  Knoblauch,  dieses  Mal  nicht  kleingeschnitten,
sondern mit einem großen Messer schön flach gepresst.

Dann Olivenöl.

Und frischer, kleingeschnittener Rosmarin.

Und schließlich noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano.
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Frischer Salat mit Feta

Frisch, würzig und lecker

Ein frischer Salat. Den man ja immer einmal zwischendurch
essen  kan.  Dieser  hat  allerdings  den  Umfang  einer  vollen
Mahlzeit.

Ich verfeinere den Salat mit kleingewürfeltem Feta.

Und würze zusätzlich mit Salatkräutern.

Der Salat ist sehr lecker und würzig.
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Markklößchen-Suppe  mit
Suppenfleisch

Sehr aromatisch und schmackhaft

Eine wunderbare Suppe, die ein hervorragendes Aroma und einen
tollen Geschmack hat.

Als Einlagen verwende ich Suppenfleisch und Markklößchen.

Bei  den  Markklößchen  mache  ich  es  mir  etwas  einfach,  ich
bereite sie nicht selbst aus Mark und Gewürzen zu. Sondern
verwende  ein  industriell  zubereitetes  Produkt.  Aber  die
Markklößchen haben eine gute Qualität und schmecken sehr gut.

Um einen guten Geschmack in die Suppe zu bekommen, verwende
ich zusätzlich dreierlei Zutaten.
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Einmal  Hühnchenknochen,  die  ich  von  der  Zubereitung  von
entbeinten Hähnchenschenkeln noch übrig und im Gefrierschrank
aufbewahrt hatte.

Dann  einige  Stücke  Parmesanrinde,  die  ich  von  verwendetem
Parmesan übrig hatte, im Kühlschrank aufbewahrt hatte und die
für eine Suppe oder auch einen Eintopf sehr gut geeignet sind.

Und schließlich noch eine Speckschwarte, die ich ebenfalls
noch im Kühlschrank aufbewahrt hatte.

Alle  drei  Zutaten  werden  vor  dem  Servieren  aus  der  Suppe
genommen.

Ich würze dann die Suppe nur noch mit Salz und Pfeffer und
schmecke sie ab.

Als Einlage verbleiben nur die erwähnten Markklößchen und das
Suppenfleisch.

Garniert  wird  die  Suppe  noch  mit  frischer,  kleingehackter
Petersilie.

 

Bunter Salat
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Bunter Salat

Ein frischer, bunter Salat.

Kann man immer essen.

Gesund, leicht verdaulich, schmackhaft.

Einfach die Zutaten kleinschneiden.

Ein leckeres Dressing mit Salatkräutern zubereiten.

Anmachen, etwas durchziehen lassen und servieren.
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Gefüllte Paprika

Mit leckerer Füllung

Dieses Gericht ist schnell zubereitet.

Man braucht allerdings, da ich die Füllmasse für die Paprika
nicht vorgare, doch eine halbe Stunde Zeit zum Garen.

Man sollte auf alle Fälle die Paprika nur etwa zu 3/4 füllen.

Da Couscous und Quinoa noch nicht gegart sind, gehen sie beim
Garen im Wasserdampf noch auf und quellen etwas, so dass die
Füllung sich nach oben drückt und ausweitet.

Bis auf die verwendeten Eier ist das Gericht vegetarisch,
lässt man die Eier weg, hat man sogar ein veganes Gericht. Und
die Paprika halten ja die Füllung im Inneren zusammen.

Zwei Paprika sind vollkommen ausreichend für eine Mahlzeit für
eine Person. Da braucht es keine weitere Beilagen.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/04/gefuellte-paprika-4/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/1C6A6D64-736F-4864-A061-AA56E03B9FA5.jpeg


 

Mediterraner Salat

Frischer Salat

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

Frisch, gesund, leicht verdaulich. Und macht nicht dick.
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Frittierte,  gefüllte
Schweineleber mit frittierten
Kürbisklößchen

In wenigen Minuten in der Friteuse frittiert

Ein Gericht für die Friteuse.

Alle  Zutaten  werden  nur  einige  Minuten  in  der  Friteuse
frittiert.

Das Gericht ist somit recht schnell zubereitet.

Es bedarf jedoch einiger Vorbereitungszeit.
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Gemüse in Zitronen-Sauce mit
Quinoa und Hirse

Mit leckerer Sauce

Ein veganes Gericht.

Viel verschiedene Gemüsezutaten zu einem Gericht in der Pfanne
gebraten.

Dazu als Beilage Quinoa und Hirse.

Für das Gemüse bereite ich aus Zitronensaft eine leichte Sauce
zu, die ich allerdings auch würze.
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Frischer Salat
Frisch, gesund, leicht verdaulich.

Und macht nicht dick.

Ab und zu ist so ein frischer Salat ein wirklich sehr leckeres
Gericht.

 

Hähnchenbrustfilets  auf
Gemüse und Reismischung
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Sehr würzig und lecker

Gewürzte, in der Pfanne gebratene Hähnchenbrustfilets.

Dazu ein leichtes Gemüse aus verschiedenen Zutaten.

Als Beilage vorgedämpfter Gemüse-Reis aus der Packung, den ich
nur noch in der Mikrowelle fertig gare.

 

Frische  Mezzelune  aglio  e
olio
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Sehr leckere Pasta

Frische, gefüllte, italienische Pasta.

Mezzelune. Gefüllt mit Käse und Garnelen. Sie schmecken sehr
köstlich.

Einfach zubereitet aglio e olio. Also mit Knoblauch und gutem
Olivenöl.

Garniert mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano.

Schnell zubereitet. Aber immer wieder köstlich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1240]
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Puten-Geschnetzeltes  mit
Gemüse auf Körner-Mischung

Würzig und lecker

Ein Rezept für Geschnetzeltes aus Putenfleisch.

Als Beigabe zum Geschnetzelten verschiedenes Gemüse.

Verfeinert mit viel kleingeschnittenem, frischem Basilikum.

Als Beilage wähle ich zwei Packungen vorgedämpften Reis mit
Gemüse, der in der Mikrowelle in drei Minuten gegart ist.

Garniert mit geriebenem Cheddar als Würze.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1235]
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Gemüse-Eintopf

Leckerer Eintopf

Ein leckerer Eintopf. Mit verschiedenem Gemüse und Kartoffeln.

Für etwas Würze und Schärfe sorgen ein kleines Stück frischer
Ingwer und eine Peperoni.

Natürlich zubereitet mit frisch zubereitetem Gemüsefond, den
ich portionsweise tiefgefroren hatte.

Garniert mit kleingeschnittenem Schnittlauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1233]
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Farfalle aglio e olio

Lecker und würzig

Dies ist ein original italienisches Rezept.

Mit original italienischer Pasta. Von Barilla.

Original italienisches Olivenöl.

Der Knoblauch ist leider aus Spanien.

Aber auch der Parmigiano Reggiano ist original italienisch.

Man kennt dieses Gericht original eigentlich nur als Spaghetti
aglio e olio. Hier verwende ich einfach einmal Farfalle. Aber
auch mit dieser Pastasorte gelingt das Gericht hervorragend.
Es ist würzig, schmackhaft und sehr lecker.
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Und man hat noch eine ganze Weile den Knoblauchgeschmack im
Mund.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1228]


