Penne rigate mit scharfem
Chili-Relish

Leckere, wlrzige und scharfe Sauce

Ein Relish — englisch fir Wirzsauce — ist der Begriff fir
meistens siuBsdauerliche Purees vorwiegend aus Gemuse. Sie
werden in der englischen Kiche traditionell kalt verwendet.

Dieses Relish erfahrt eine Abanderung. Es wird heill als
Wirzsauce fur italienische Pasta verwendet. Im Grunde wie ein
Pesto.

Wenn Sie das Relish frisch zubereiten wollen, geben Sie die
unten aufgefuhrten Zutaten in den von Ihnen gewlinschten
Anteilen — angefangen mit den zuerst aufgefuhrten mit den
hochsten Anteilen — zerkleinert in ein entsprechendes Gefal,
purieren alles zu einer grobstiuckigen Sauce und schmecken sie
ab. Sie durfen aber auch gern ein fertiges scharfes Relish aus
dem Glas verwenden. Das tut dem Gericht und seinem Genuss
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keinen Abbruch,

Die Sauce ist aufgrund der verwendeten Chilischoten sehr
scharf. Ein anfangliches Husten und eine laufende Nase sind
beim Essen der Pasta mit dem Relish garantiert.

Alternativ konnen Sie das Relish mit einigen Loffeln
Frischkase verlangern und in der Scharfe abmildern.

Und wie immer greift hier auch der Rat, die Sauce, da sie sehr
stuckig und grob ist, mit einem Schopfloffel des Kochwassers
der Pasta zu verlangern. Das Kochwasser macht das Relish nicht
nur flissiger. Sondern es ist gesalzen und enthalt Starke der
gekochten Pasta und wiurzt und bindet somit das Relish auch
etwas.

Wie immer an einer solchen Stelle in einem Rezept fur ein
scharfes Gericht mit Chilischoten wiederhole ich gern ein
Zutat aus der Filmwelt Uber die Auswirkungen von Chili im
Essen. Auch mit einem Alter von 70 Jahren halte ich das Zitat
immer noch fir angebracht und treffend:

,Richtiges Gulasch [Chili] muB brennen, wie die Holle. —
Zweimal. Wann geht hinein 1in Korper, und wann geht wieder
hinaus.”“

(Liselotte Pulver in , Ich denke oft an Piroschka”, 1955)

Zutaten fiir 2 Personen:

Fur das Relish:

= Salzgurken

= Zucker
 Branntweinessig
= Zwiebeln

= Starke

= Paprika

» Chilischoten



Alternativ:

=6 EL scharfes Chili-Relish (Glas)

Zusatzlich:

=4 EL Frischkase

=1 Schopfloffel des Kochwassers der Pasta
= 350 g Penne rigate

» Salz

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 11 Min.

Mit italienischer Penne Rigate
Zubereitung:

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11
Minuten garen.



Selbst zubereitetes Relish oder solches aus dem Glas in einem
Topf erhitzen. Frischkase dazugeben. Kurz vor Ende der Garzeit
der Pasta den Schopfloffel Kochwasser hinzugeben und das
Relish verlangern. Gut vermischen. Abschmecken.

Kochwasser der Pasta abschutten. Zum Relish geben und alles
gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit frisch geriebenem
Parmigiano Reggiano garnieren. Servieren. Guten Appetit!

Fusilli mit Tomate, Salbei
und Knoblauch in
WeiRwelnsauce
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Einfaches, leckeres Pastagericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 15 Cherrydatteltomaten

= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

= 350 g Fusilli

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Pinot Grigio

= Butter

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
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Mit wenigen, guten Zutaten
Zubereitung:

Tomaten vierteln und in eine Schale geben.



Salbei kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und auch in eine Schale geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin andunsten.
Salbei und Tomaten dazugeben. Mit einem Schluck Weilwein
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Verruhren und kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gemiuse mit der
Sauce darubergeben. Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Pasta 1in Burrata-
Zitrone-Salbei-Sauce
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Ganz in weils
Zutaten fiir 2 Personen:

» 460 g gefillte Pasta (2 Packungen a 230 g, mit Kase und
Rucola gefullt)

=6 Mini-Burrata (2 Becher, 1 Burrata a 50 g)

=2 Zitronen (Saft)

=30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Mit wenigen, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Burrata kleinschneiden und in eine Schale geben.
Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben.

Blattchen des Salbei kleinschneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Burrata darin schmelzen
und mit Zitronensaft abloschen. Bei Bedarf zum Verlangern der
Sauce etwas Einlegewasser der Burratas dazugeben. Salbei
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in nur noch siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten gar ziehen lassen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Sauce daruber
geben. Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.



Serveiren. Guten Appetit.

Pansenhaschee 1n wiirziger
Sahnesauce auf Zopfli

Leckeres Haschee
Pansen konnen Sie auch zubereiten wie Hackfleisch aus Fleisch

vom Rind oder Schwein. Wenn Sie keinen automatischen oder
manuellen Fleischwolf zuhause haben, koénnen Sie den Pansen
auch einfach nur sehr fein schneiden, 1in ganz kleine
Wirfelchen. Der Pansen verkocht bei Garen auch etwas und gibt
Gelierstoffe ab, so dass sich die Sauce samig abbindet.

Als weiteres kommen noch Zwiebeln und Knoblauch zum Haschee.
Die Sauce wird aus Sahne gebildet.
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Und die Wirze kommt von gemahlenem Kreuzkimmel wund
Paprikapulver.

Fur 2 Personen:

= 400 g (vorgegarter) Pansen
= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Kreuzkummel

» Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 350 g Zopfli

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

In wirziger Sahnesauce



Pansen entweder wolfen oder in sehr kleine Wurfelchen
schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen, Zwiebeln und
Knoblauch darin anbraten. Mit Sahne abldschen. Kraftig mit
Kreuzkimmel, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles verrihren und zugedeckt bei geringer Temperatur
30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Zopfli in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Kochwasser der Zopfli abschutten. Zopfli auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Haschee mit viel Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener Pansen mit
scharfer Tomatensauce auf
Spaghetti

Pansen ist immer wieder eine leckere Zutat fur ein schones,
geschmackvolles Gericht. Sie mussen Pansen jedoch vorbereiten.
Zunachst einmal sollten Sie hellen Pansen kaufen, keinen
grunen Pansen. Ersterer ist vorgereinigt, letzterer nicht und
muss somit noch aufwandig gesaubert werden.
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Kross und knusprig gebratener Pansen

Dann muss ersterer, also der gereinigte Pansen noch etwa 4
Stunden in Bruhe vorgegart werden. Aus Kostengrunden brauchen
Sie hierfiur keine selbst hergestellte Gemisebrihe verwenden,
da tut auch die Bruhe als Pulver aus dem Glas ihren Zweck.

Den so vorgegarten Pansen konnen Sie einfach portionsweise
einfrieren.

Bei diesem Rezept wird der Pansen in kleine, kurze Streifen
geschnitten und in Butter kross und knusprig gebraten. Er ist
einfach sehr lecker, einerseits ist das Muskelfleisch des
Pansens sehr zart und leicht, andererseits hat er viele
Roststoffe durch das knusprige Anbraten in Butter.

Dazu kommt eine Tomatensauce mit Tomaten und deren Saft aus
der Konservendose, verfeinert mit frischem Knoblauch und etwas
selbst hergstellter scharfer Sauce mit Habafieros. Die Sauce
hat nur eine leichte, angenehme Scharfe, die den Geschmack der
Sauce und des Gerichts nicht Ubertont, sondern sogar noch
unterstreicht.



Dazu als Beilage Spaghetti No. 5, sie sind dinner als normale
Spaghetti und in 5 Minuten al dente gekocht.

Ein sehr leckeres Gericht, besonders, wenn man Innereien und
vor allem Pansen gern isst. Empfehlenswert!

Fur 2 Personen:

= 2 Portionen (vorgegarter) Pansen
= 400 g Tomaten (1 Konservendose)
» 8 Knoblauchzehen

» 2 TL scharfe Habahero-Sauce

= Salz

 Butter

= 2 Portionen Spaghetti No. 5

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Tomatensauce mit angenehmer, leichter Scharfe
Knoblauchzehen putzen, schalen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.
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Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Pansen darin etwa 10 Minuten kross und
knusprig anbraten. Salzen.

Parallel dazu Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Knoblauch darin andinsten. Tomaten mit Saft dazugeben. Tomaten
zerkleinern. Scharfe Sauce dazugeben. Alles gut vermischen und
etwas kocheln lassen. Salzen und abschmecken.

Ebenfalls parallel dazu Spaghetti in einem Topf mit kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen. Spaghetti durch ein
Nudelsieb geben und Kochwasser abschiutten. Spaghetti zur
Tomatensauce geben und alles gut vermischen. Auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Pansen verteilen und oben auf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gulasch mit Schweinefleisch,
Champignons und Tomaten auf
Fusilli in dunkler Sauce
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Leckeres Gulasch
Sie essen gerne Gulasch oder Ragout? Bereiten Sie dieses

leckere Gulasch mit Schweinefleisch einmal zu. Es kommen noch
als weitere Zutaten Champignons und Tomaten hinzu.

Und das Gulasch gewinnt sehr dadurch, dass ein selbst
zubereiteter dunkler Bratenfond als Sauce verwendet wird, in
dem die Zutaten mehrere Stunden geschmort werden. Die
eigentliche Wirze gibt dann eine BBQ-Gewlrzmischung.

Die Zutaten wie das Gulasch, die Champignons und auch Tomaten
werden wirklich sehr klein geschnitten und besonders ersteres
wird nicht in der GroBe der Fleischstucke verwendet, wie sie
der Schlachter an der Frischfleischtheke im Supermarkt
manchmal zurechtschneidet.

Fur 2 Personen:
= 400 g Schweinegulasch

= 10 braune Champignons
= 20 Cherrydatteltomaten



» 6 Knoblauchzehen
= 500 ml Bratenfond
=1 EL BBQ-Gewlrz

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» 350 g Fusilli

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Mit Champignons und Tomaten
Alle Zutaten wirklich in sehr kleine Sticke oder Wurfel
schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Fleisch, Champignons und
Knoblauch darin kross anbraten. Tomaten dazugeben. Mit dem
Bratenfond abldoschen. Gewurzmischung dazugeben. Alles
verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunde
schmoren.



Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und
abschmecken.

Die letzte halbe Stunde die Sauce bei hoherer Temperatur
unzugedeckt auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren.
Nochmals abschmecken.

Die Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten
garen.

Pasta auf zweli tiefe Pastateller verteilen. GroBzugig das
Gulasch mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni in
Gorgonzolasauce
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Mit echtem Gorgonzola

Sie essen sicherlich gern frisch und selbst zubereitet. Und
von Vorteil ist, wenn ein Gericht nur wenige Zutaten enthalt.
Dafur dann aber umso leckerer schmeckt, weil es wirklich gute,
frische, eigenstandige Zutaten sind.

Hier finden Sie ein Rezept mit im Grunde nur vier Zutaten.
Eine gute italienische Pasta. Echter Gorgonzola. Etwas Sahne.
Und zum Garnieren ein wenig frische, kleingeschnittene
Petersilie.

Denn Weill in Weill von Pasta, Kase, Sahne und dann in einem
weillen Pastateller erfreut das Auge nicht sehr und regt nicht
zum gemutlichen Speisen ein. Also noch ein wenig ein kleiner
Farbtupfer von der Petersilie.

Sie lesen richtig, nur vier Zutaten. Da behalten Sie wirklich
gut den Uberblick. Und Sie benétigen keine Gewilirze. Die Wirze
hat namlich der Gorgonzola per se in sich. Einmal abgesehen
von der Prise Salz, um das Kochwasser der Pasta zu wlrzen.



Zutaten fur 2 Personen:

= 350 g Tortiglioni
= 400 g Gorgonzola
= 200 ml Sahne

» Petersilie

Zubereitungszeit: 11 Min.

>
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Wenige gute Zutaten und sehr lecker
Petersilie putzen und kleinhacken.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Kase in einer Pfanne schmelzen. Sahne dazugeben,
alles vermischen und kurz kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zu der Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Vietnamesische Nudeln mit
Tomaten-Sahne-Sauce

Sie werden es von meinen diversen Rezepten aus meinem Foodblog
sicherlich schon wissen. Ich bin ein Nudelliebhaber. Ich esse
sie gern, haufig und am liebsten in den unterschiedlichsten
Variationen. Und da greife ich auch gern einmal nicht nur zu
klassischer, italienischer Pasta. Oder zu deutschen Nudeln.
Sondern gern auch zu asiatischen Nudeln. Sei es aus China,
Japan oder Vietnam. Aus Weizenmehl hergestellt oder auch gern
einmal aus Reismehl. Es mundet alles und schmeckt sehr lecker.

Feine vietnamesische Nudeln
Bei diesem Rezept habe ich vietnamesische Nudeln verwendet.
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Sie sind vergleichbar mit italienischer Fettuccine. Enthalten
aber leider einige Zusatze wie Stabilisatoren, ohne die die
Vietnamesen bei der Herstellung anscheinend nicht auskommen.
Schade. Italienische Pasta besteht dagegen meistens nur aus
Mehl und Wasser.

Und bei der Sauce oder dem Pesto beschranke ich mich auf eine

westliche Variante einer Tomatensauce, die - ausreichend
gewlrzt — als Wirze und Sauce fur diese Nudeln vollig
ausreicht.

Es kommen Cherrydatteltomaten hinein, Zwiebel, Knoblauch und
flir etwas Scharfe Peperoni. Dann eine grolle Portion gemahlenes
Paprikapulver. Und die Flussigkeit bilden sowohl der Saft der
Tomaten als auch etwas Rinderfond und Sahne. Wenn Sie es
vegetarisch mochten, verwenden Sie einfach Gemusebrihe
anstelle des Rinderfonds.

Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Fur 2 Personen:



= 250 g Cherrydatteltomaten
=1 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1 grune Peperoni

= 50 ml Rinderfond

= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» Paprikapulver

- Petersilie

= 350 g vietnamesische Nudeln
= 01

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemise darin kurz andiinsten.
Tomaten dazugeben. Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und einer guten Portion Paprika wurzen. Mit
Rinderfond und Sahne abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 1/2 Stunden kocheln lassen. Danach bei hodherer
Temperatur und ohne Deckel flur mehr Wirze auf die Halfte der
Flissigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem Wasser 2 Minuten
garen.

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,



Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.
Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch Szechuan
Style mit Gemiise und Nudeln

Bei diesem Rezept habe ich eine Uberraschung fir Sie. Ich kann
Ihnen eine neue, mir bisher noch unbekannte chinesische Sauce
prasentieren. Die wirklich exzellent schmeckt.

Schones, asiatisches Gericht in einer Bowl
Hintergrund war, dass ich einen neuen Asien-Supermarkt in der
Nahe meines Wohnorts entdeckt habe. Und ich vor einiger Zeit
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mit dem Fahrrad dorthin gefahren bin. Um mich genauer
umzusehen, welche Produkte er anbietet. Er hat nicht nur eine
groBe Tiefkuhlabteilung fur asiatische Produkte. Sondern auch
eine groBe Frische-Abteilung mit Kuhlregalen, aus denen man
sehr viele frische, asiatische Gemusesorten bekommt. Und er
hat auch eine grolBe Abteilung mit den unterschiedlichsten
Saucen.

Ich habe mich dort umgeschaut und einmal nicht nur die mir
schon bekannten Saucen, die bei mir zuhause ausgegangen waren,
nachgekauft. Sondern auch einige Sauce gekauft, die ich noch
nicht kannte und somit noch nie ausprobiert habe. Dazu zahlt
die in diesem Rezept verwendete: Szechuan Style Chili Toban
Sauce. Sie ist vermutlich eine Abwandlung der mir bekannten
Toban Djan Sauce, stammt aber aus der Region Szechuan. Und wie
ich richtig kalkuliert hatte, da mir bekannt war, dass beil
Produkten aus Szechuan immer sehr viel mit Gewlirzen gearbeitet
wird, war diese Sauce nicht nur scharf, sondern auch sehr
wlrzig.

Ich habe das erste Mal die Fischsauce bei einem asiatischen
Gericht weggelassen, die normalerweise zum Salzen von
Gerichten verwendet wird. Denn ich ging zutreffenderweise
davon aus, dass die Sauce genugend, Scharfe, Wirze und auch
Salzigkeit mit sich bringt, so dass ich auf Fischsauce
verzichten kann. Zusammen mit der Kokosmilch ergibt sich eine
schone, rote, wunderbar schmeckende, leicht scharfe Sauce.

Dazu gibt es Nudeln aus Vietnam, die ich auch in dem Asien-
Supermarkt gekauft habe. Sie sind dicker als italienische
Spaghetti. Aber schmaler als deutsche Bandnudeln. Sie kdnnen
sie von der Breite her eher mit italienischen Fettuccine
vergleichen. Allerdings sind sie schon in 2 Minuten gegart.

Als Hauptakteur kommt dann noch in Streifen geschnittener
Schweinenacken hinzu. Dazu einige Gemusesorten.
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Leckere, wlurzige, leicht scharfe Sauce
Und angerichtet wird das Gericht in schonen, asiatischen
Bowls.

Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenackensteaks

=2 grune Peperoni

= 2 Stangel Staudensellerie

= 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck frischer Bio-Ingwer

= 250 ml Kokosmilch

=6 TL Szechuan Style Chili Toban Sauce
= 350 g vietnamesische Nudeln

= Sesamo L

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 6 Min.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach



driacken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale
reiben.

Gemuse putzen und quer in feine Scheiben schneiden. In eine
Schale geben.

Steaks langs halbieren und quer in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Sesamol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und Gemiuse darin
anbraten.

Parallel dazu Nudeln in kochendem Wasser zwei Minuten garen.

Kokosmilch zum Fleisch und Gemuse geben. Sauce dazugeben.
Alles gut vermischen, kurz koécheln lassen und abschmecken.

Nudeln auf zwei Bowls verteilen. Fleisch und Gemuse mit der
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Fettuccine mit Muscheln und
grunem Spargel in
Gewiirzmarinade

Ab und zu bekommt man ein kleines Schnappchen zu kaufen, auch
wenn es ein Produkt als Konserve ist. Aber man bekommt es
nicht dberall und immer zu kaufen. Und ich greife dann eben
einfach gern zu.
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Mit Muscheln und grunem Spargel

Sie essen sicherlich auch gern Fisch. Oder Meeresfruchte. Und
gerade frische Muscheln sind eine Winterware, denn im heilsen
Sommer sind die Transportwege zu lang, die Muscheln wurden
dabei umkippen und verderben. Also kauft man eben auch einmal
Muscheln in der Konservendose.

In diesem Fall in einer hellen Gewurzmarinade mit feiner
Zitronenote. Dazu gibt es grine, 1in kleine Stulcke
geschnittenen, frischen Spargel, den ich nur in Butter brate.
Als Sauce fur die Fettuccine reicht die Gewlrzmarinade der
Muscheln, in die diese eingelegt sind. Will man die Sauce doch
noch etwas verlangern, gibt man einen Schluck trockenen
WeiBwein zu Spargel und Muscheln.

Flur 2 Personen:
= 230 g Muscheln nach Ceviche-Art (2 Packungen a 115 g)

= 500 g gruner Spargel
= 350 g Fettuccine



= Salz

= Pfeffer
= Zucker
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Leckere Fettuccine
Spargel putzen, harte Enden abschneiden und quer in kurze
Stucke schneiden.

Fettuccine in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten
garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel
darin 6-8 Minuten kross anbraten. Die letzten Minuten die
Muscheln mit der Gewlrzmarinade dazugeben, vermischen und
alles erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und abschmecken.

Fettuccine auf zweli tiefe Pastateller verteilen.



Spargel und Muscheln mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Curry-Erdnuss-Nudeln mit
karamelisierten Erdniissen 1n
cremiger Kokosmilchsauce mit
Paprika und Spinat

Um es gleich vorweg zu schicken: Das Gericht hat mich nicht so
ganz abgeholt. Kennen Sie das von asiatischen und vorwiegend
indischen Gerichten, dass manche Saucen mit unterschiedlichem
Currypulver manchmal sehr staubig und pulvrig schmecken? Das
ist auch in diesem Gericht der Fall. Es liegt meines Erachtens
am Madaras-Curry-Pulver und auch an der verwendeten
Erdnussbutter, dass die Sauce ein wenig staubig gerat.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/29/curry-erdnuss-nudeln-mit-karamelisierten-erdnuessen-in-cremiger-kokosmilchsauce-mit-paprika-und-spinat/

Unterschiedlichste Gewlrze

Ansonsten 1ist alles lecker. Die Fettuccine sowieso, eine
meiner Lieblingspastasorten. Die Paprika und der Spinat
bringen als Gemise einige weitere Hauptzutaten in die Gericht.

Ja, und an Erdnlissen mangelt es in dem Gericht nicht. Wie
schon erwahnt, kommt Erdnussbutter in die Sauce. Und dann
kommen karamelisierte Erdnusse als Crunch und Topping auf das
fertig angerichtete Gericht obenauf. Zusammen mit frischen,
griunen Fruhlingszwiebelringen. Der Saft der Limette, der als
letztes daruber getraufelt wird, gibt dem Ganzen noch eine
leichte, angenehme Saure. Und insgesamt gibt das Chilipulver
dem Gericht im Nachgeschmack eine feine, leichte Scharfe, die
auch gut zu dem Gericht passt.

Ach ja, und das Gericht ist vegan. Und fur ein veganes Geircht
kommt es doch recht kompakt und mit vielen Zutaten daher und
schmeckt sehr gut. Vegane Gerichte brauchen anscheinend dieses
Hinzufligen von sehr vielen unterschiedlichen Zutaten und vor
allem Gewlrzen. Einem Steak reichen da Salz und Pfeffer.



Und Ubrigens, bitte beim Karamelisieren der Erdnusse im Zucker
und zusammen mit dem Chilipulver gut aufpassen. Die beiden
zuletzt genannten Zutaten brennen sehr schnell an und machen
den Cruch dann ein klein wenig schwarz.

Fur 2 Personen:
=2 rote Paprika
» 2 Lauchzwiebeln
= 150 g Babyspinat
* 400 ml Kokosmilch
=2 Limetten

= 4 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Bio-Ingwer

3 EL Madras-Curry-Pulver

1 TL Chilipulver

100 ml Gemusebruhe

50 g Erdnussbutter

100 g Erdnusse

=2 TL Zucker

» Salz

» schwarzer Pfeffer
= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit leckerer Erdnussbutter-Sauce
Paprika putzen, Stiele und Kerne entfernen und Paprika in
feine, langliche Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen. WeiBen vom grunen Teil trennen. Beides
quer kleinschneiden und separat in jeweils einer Schale
aufbewahren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Kiuchenreibe fein reiben und
zum Knoblauch geben.

Limetten auspressen und Saft in eine Schale geben.
Fur die Sauce:

WeiBe Frihlingszwiebelringe in einem groBen Schluck 01
anbraten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und mit anbraten.
Madras-Curry-Pulver und die Halfte des Chilipulvers dazugeben.
Kurz unter Ruhren garen.



Dann die Kokosmilch, die Gemusebruhe, die Halfte des
Limettensafts und die Erdnussbutter dazugeben, kurz vermischen
und aufkochen lassen. Paprika dazugeben und zugedeckt bei
geringer Temperatur 12 Minuten garen.

Flur die Fettuccine:

Parallel dazu Fettuccine in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser ebenfalls 12 Minuten garen.

Flir das Karamelisieren der Erdnilsse:

Und ebenfalls parallel dazu eine Portion Ol in einer kleinen
Pfanne erhitzen, die Erdnusse hineingeben, die zweite Halfte
des Chilipulvers dazugeben und ebenfalls den Zucker, der
schmelzen soll. Die Erdnusse bei mittlerer Temperatur unter
standigem Ruhren karamelisieren. Achtung, die Masse soll heiR
bleiben bis zum Garende der anderen Zutaten, ansonsten wird
der Zucker beim Erkalten fest.

Spinat in die Sauce geben, unterheben und kurz erhitzen.
Fettuccine 1in ein Nudelsieb geben und das Kochwasser
abschutten. Fettuccine in den Topf mit der Sauce, dem Paprika
und dem Spinat geben. Alles gut vermischen. Sauce mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Curry-Erdnuss-Nudeln auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Mit einem Loffel die Erdnusse daruber verteilen. Dann die
grunen Fruhlingszwiebelringe ebenfalls darauf verteilen.
Restlichen Limettensaft darauf traufeln.

Guten Appetit!



Tortelli mit Pilzfullung 1in
Zitrone-Dill-Sauce

Wenn es fur Sie schnell gehen muss, ist ein Rezept mit guten
Convenience-Produkten, die gern etwas teurer sein durfen, die
richtige Wahl.

Einfaches Gericht, ..
Sie haben so die Gewissheit, dass sie zum einen sehr schnell
ein Gericht zubereitet haben. Und zum anderen gute Produkte
auf dem Teller haben und Ihnen das Gericht auch wirklich
schmeckt und mundet.

Gehen Sie einfach so vor wie hier beschrieben. Und nach
spatestens 5 Minuten steht ein heilles, leckeres Gericht auf
Ihrem Esstisch.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/15/tortelli-mit-pilzfuellung-in-zitrone-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/15/tortelli-mit-pilzfuellung-in-zitrone-dill-sauce/

» 600 g Tortelli (mit Steinpilz- und Champignon-Fullung, 2
Packungen a 300 g)

= 400 g Pesto mit Zitrone und Dill (2 Glaser a 200 g)

» Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Grano Padano

Zubereitungszeit: 2 Min.

. aber lecker und schnell zubereitet
Pasta in kochendem, leicht gesalzenenem Wasser 2 Minuten

garen.

Parallel dazu Pesto in einem kleinen Topf erhitzen. Zur
Verlangerung des Pesto mehrere Essloffel des Kochwassers der
Pasta dazugeben, alles gut vermischen und abschmecken. Bei
Bedarf mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker nachwurzen.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermischen.



Pasta mit dem Pesto auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kase-Krauter-Spatzle

Dieses Rezept ist fur die schnelle Kiuche. Sie konnen das
sicherlich auch ab und zu gut gebrauchen, wenn Sie ihn Zeitnot
sind.

Kross in der Pfanne gebraten

Der Hauptakteur 1ist hier ein gutes Convenience Produkt. Und
zwar Krauter-Spatzle. Die laut Angaben auf der Verpackung acht
einzelne Krauter enthalten.

Dazu kommen 500 Tilsiter. Sie koOonnen naturlich auch jeden


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/29/kaese-kraeuter-spaetzle/

anderen Hartkase verwenden. Er kommt frisch gerieben zu den
Spatzle in die Pfanne.

Einfach die Spatzle in einer heiBen Pfanne mit etwas Olivendl
laut Packungsangabe 8 Minuten unter Ruhren kross und knusprig
anbraten. Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. In den letzten 2 Minuten den frisch geriebenen Kase
hinzugeben. Alles gut vermischen.

Mit viel Kase
Mit etwas frisch geschnittener Petersilie garnieren und
servieren. Guten Appetit!

Fliir 2 Personen

» 800 g Krauter-Spatzle (zwei Packungen a 400 g)
= 500 g Tilsiter

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 0Olivenol



= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Minuten | Garzeit 8
Minuten

Zubereitung wie schon in der Einleitung oben beschrieben.

Spaghetti mit Nordseekrabben
in Paprika-Chili-Pesto

Sie bereiten sicherlich auch gern ab und zu rein regionale
Gerichte zu. Dieses Rezept ist ein typisches, regionales
Gericht. Sie konnen es naturlich aber auch in ganz Deutschland
zubereiten. Denn frisch gepuhlte Nordseekrabben aus der
Packung gibt es ja mittlerweile deutschlandweit in jedem
Supermarkt.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/27/spaghetti-mit-nordseekrabben-in-paprika-chili-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/27/spaghetti-mit-nordseekrabben-in-paprika-chili-pesto/

Mit leckeren Nordseekrabben
Frische Nordseekrabben von der Nordsee werden meistens direkt

nach dem Fang in der Fabrik mit der Hand gepuhlt und dann ohne
Schale verkauft. Diese Handarbeit ist natudrlich sehr aufwandig
und zeitintensiv, weshalb 100 g Nordseekrabben schon mal 2-3 €
kosten konnen. Aber sie machen solch ein regionales Gericht
naturlich auch sehr lecker.

Fir die Sauce wird ein Pesto verwendet, dass sehr viel Paprika
und Chili enthalt. Somit wird sie zusammen mit der
Nordseekrabben natirlich auch etwas scharf. Aber das Pesto
ergibt eine sehr samige und leckere Sole. Bei Bedarf kodnnen
Sie sie mit etwas Kochwasser der Pasta noch verlangern.

Fur 2 Personen:

= 200 g Nordseekrabben (zwei Packungen a 100 g)

= 400 g Paprika-Chili-Pesto (zwei Packungen a 200 g)
= Salz

= Zucker



= 350 g Spaghetti
= Butter

Zubereitungszeit: 8 Minuten

Wirzig und schmackhaft
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten

garen.

Parallel dazu Butter in einen kleinen Topf erhitzen und die
Nordseekrabben darin kurz andinsten. Das Pesto dazugeben. Mit
Salz und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen.
Pesto abschmecken.

Pesto mit den Krabben in eine Pfanne geben und kurz erhitzen.
Spaghetti dazugeben und gut in der Pfanne schwenken. Alles gut
vermischen.

Gericht auf zwei tiefe Nudel-Teller verteilen. Servieren.
Guten Appetit!



Tortellini mit Knoblauch und
Rosmarin

Sie sind sicherlich ab und zu auch in Zeitnot. Dann bereiten
Sie eben etwas schnelles zu. Es darf dann auch gern ein
Convenienceprodukt sein. Aber ein gutes, das auch etwas kosten
darf.

Schnell zubereitet
Diese Tortellini sind mit Rindfleischfullung. Und ein sehr

gutes Convenienceprodukt.

Ich verfeinere sie mit etwas Olivenol, frischem Rosmarin und
Knoblauch.

Garniert noch mit etwas frisch geriebenem Grano Padano.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/23/tortellini-mit-knoblauch-und-rosmarin/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/23/tortellini-mit-knoblauch-und-rosmarin/

Das Ergebnis ist in wenigen Minuten fertig und sehr lecker und
schmackhaft.

Fur 2 Personen:

500 g Tortellini (mit Rindfleisch gefillt, 2 Packungen a
250 g)

» 10 Knoblauchzehen

» 4 Zweige frischer Rosmarin

= viel Olivenol

= Grano Padano

» Salz

- Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Schmackhaft und lecker
Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken

und kleinschneiden. In eine Schale geben.



Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinschneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Tortellini in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten
garen.

Einen groBen Schluck Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch darin kurz andinsten. Rosmarin dazugeben. Tortellini
dazugeben und kurz darin schwenken. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wurzen.

Gericht auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit frisch
geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Asiatische Instant-Nudelsuppe
mit Entengeschmack


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/19/asiatische-instant-nudelsuppe-mit-entengeschmack/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/19/asiatische-instant-nudelsuppe-mit-entengeschmack/

Leckere Nudelsuppe in einer ansprechenden Schale
Meine erste Zubereitung fur meine neuen Bowlschalen.

Nach dem Kauf Uberlegte ich, welche Gerichte ich zubereiten
konne, um die neuen Schalen einzuweihen und etwas Passendes,
Leckeres daraus zu essen.

Da fiel mir ein, dass ich zwei Packungen Instant-Nudelsuppe im
Vorratsregal vorratig hatte.

Zwar nicht gerade das beste und weltbewegendste Gericht. Aber
zumindest authentisch, denn auch im Supermarkt, in dem ich die
Schalen gekauft habe, bekommt man diese Suppen. Und auch
Asiaten essen diese Suppen ab und zu ganz gerne.

Es 1ist einfach eine Fastfoodvariante und somit ein
Convenienceprodukt, das eine frisch zubereitete Ramen-
Nudelsuppe ersetzen und vorspielen soll.

Man packt Nudeln und weitere, beiliegende Zutaten wie
Gewlirzmischung, etwas Chilipulver und Ol in eine Schale, gieBt
kochendes Wasser daruber, lasst es einige Minuten ziehen und



hat sofort eine Nudelsuppe. Nicht frisch zubereitet, aber
zwischendurch schon auch lecker und schmackhaft.

Ich gebe bei diesen Suppen aber immer gerne den Rat eines
Chinesen mit, der mir einmal sagte, man solle von diesen
Suppen nicht mehr als eine in der Woche essen. Es ist
Fastfood, und man riskiert sonst, Gesundheitsprobleme zu
bekommen.

Und auch, wenn ich mich bei dem Folgenden auch wiederhole, so
fluge ich es hier doch gern an. Sie wissen ja, andere Lander,
andere Sitten. In vielen Landern und Kulturen herrschen auch
beim Essen andere Verhaltensweisen. In China isst man mit
Stabchen, in manchen anderen Landern mit der Hand. Und in
Japan 1ist es Sitte, dass man gerade beim Essen einer
Nudelsuppe kraftig schlurft, die Nudeln lautstark mit den
Lippen in den Mund zieht und dabei auch kraftig schmatzt. Und
wenn dies in anderen Kulturen so der Fall ist und Sie jetzt
auch ein authentisches Geschirr fur diese Suppe verwenden,
dann durfen Sie und Ihre Familie dies bei diesem Gericht auch
wirklich tun!

Aber lassen Sie sich nicht von dem zuerst genannten Rat
storen, betrachten Sie die leckere Nudelsuppe in der neuen,
japanischen Schale auf dem Foodfoto und bereiten Sie die Suppe
wie oben beschrieben oder auf der Verpackung vermerkt zu. Und
geniellen Sie sie!



