
Tagliolina  al  limone  mit
Blumenkohl-Pesto
Ich  hatte  vor  einiger  Zeit  schon  einmal  ein  Pesto  aus
Blumenkohl zubereitet und das war mir sehr gut gelungen.

Also habe ich es dieses Mal auch wieder zubereitet.

Als weitere Zutaten verwende ich frisch geriebenen Ingwer,
Parmesan, Crème double, Limettensaft und Olivenöl.

Und als Pasta wähle ich Tagliolina al limone.

 

[amd-zlrecipe-recipe:757]

Ricotta-Sahne-Dessert  mit
Mango
Ein sehr leckeres, cremiges Dessert. Mit Ricotta, geschlagener
Sahne,  Crème  double  und  Zucker.  Dazu  noch  der  Saft  von
Limetten.

Ich hatte die Sahne fast ein wenig zu lange geschlagen, so
dass sie etwas buttrig wurde. Aber das hat nicht gestört,
passte sie dann doch sehr gut zum Frischkäse.

Dazu  Mango,  kleingeschnitten,  gezuckert  und  über  Nacht  im
Kühlschrank ziehen lassen. Die Mangostückchen sind aufgrund
dessen leider ein wenig dunkel geworden.

Dies sind einige meine ersten Fotos mit der neuen DSLR. Ich
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werde vermutlich noch etwas mit den Einstellungen arbeiten
müssen, wie der ISO-Empfindlichkeit oder der Belichtungszeit,
um sehr gute, gut belichtete Fotos zu erhalten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:755]

Fusilli  Lunghi  mit  Avocado-
Limette-Pesto
Am  Wochenende  einmal  ein  einfaches,  schnell  zubereitetes
Gericht mit Pasta und Pesto. Bevor am Montag die Asien-Woche
beginnt.

Als Hauptzutat verwende ich Fusilli Lunghi.

Und das Pesto bereite ich aus sehr reifen Avocados und Bio-
Limetten zu. Letzteres in Bio-Qualität, da ich Schale und Saft
der Limetten verwende.

Dazu ein Schuss Olivenöl. Und geriebenen, veganen Hartkäse.
Anstelle des sonst verwendeten Parmesans.

Aber auf diese Weise bereite ich sogar ein richtig veganes
Gericht zu. Das noch dazu sehr lecker ist.

Wenn  man  sehr  reife  Acocados  verwendet,  braucht  man  auch
keinen  Pürierstab,  um  das  Pesto  fein  zu  bekommen.  Ein
Stampfgerät  und  eine  Schüssel  reichen  aus.

Das  Pesto  schmeckt  aufgrund  der  verwendeten  Limetten  sehr
frisch und zitronig. Und die Avocados geben dem Pesto eine
sehr sämige Bindung und viel Geschmack.
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Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:731]


