
Tortelli  mit  Pilzfüllung  in
Zitrone-Dill-Sauce
Wenn es für Sie schnell gehen muss, ist ein Rezept mit guten
Convenience-Produkten, die gern etwas teurer sein dürfen, 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
spätestens 5 Minuten steht ein heißes, leckeres Gericht auf
Ihrem Esstisch.

Für 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-Füllung, 2
Packungen à 300 g)
400 g Pesto mit Zitrone und Dill (2 Gläser à 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
Verlängerung des Pesto mehrere Esslöffel des Kochwassers der
Pasta dazugeben, alles gut vermischen und abschmecken. Bei
Bedarf mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker nachwürzen.

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!

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 können es natürlich aber auch in ganz Deutschland
zubereiten.  Denn  frisch  gepuhlte  Nordseekrabben  aus  der
Packung  gibt  es  ja  mittlerweile  deutschlandweit  in  jedem
Supermarkt.

Mit leckeren Nordseekrabben

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/


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 natürlich sehr aufwändig
und zeitintensiv, weshalb 100 g Nordseekrabben schon mal 2–3 €
kosten können. Aber sie machen solch ein regionales Gericht
natürlich auch sehr lecker.

Für die Sauce wird ein Pesto verwendet, dass sehr viel Paprika
und  Chili  enthält.  Somit  wird  sie  zusammen  mit  der
Nordseekrabben natürlich auch etwas scharf. Aber das Pesto
ergibt eine sehr sämige und leckere Soße. Bei Bedarf können
Sie sie mit etwas Kochwasser der Pasta noch verlängern.

Für 2 Personen:

200 g Nordseekrabben (zwei Packungen à 100 g)
400 g Paprika-Chili-Pesto (zwei Packungen à 200 g)
Salz
Zucker
350 g Spaghetti
Butter

Zubereitungszeit: 8 Minuten



Würzig und schmackhaft
Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten
garen.

Parallel dazu Butter in einen kleinen Topf erhitzen und die
Nordseekrabben darin kurz andünsten. Das Pesto dazugeben. Mit
Salz und einer Prise Zucker würzen. 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! ￼



Castellane  mit  Kapern-
Limetten-Pesto

Es freut mich, dass ich hier ein veganes Rezept mit Ihnen
teilen kann. Denn alle verwendeten Produkte sind tatsächlich
frei von tierischen Zutaten und somit komplett vegan. Und das
Gericht schmeckt! Was denn sonst?

Das  Pesto  enthält  vor  allem  viele  Kapern  und  dann
Limettenschalenabrieb und -saft. Dazu noch etwas Knoblauch,
Olivenöl,  veganen  Käse  und  Nüsse.  Gewürzt  wird  nur  ganz
sparsam mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Die Pasta ist echt italienische Pasta, und zwar die Sorte
Castellane. Hat man nicht immer vorrätig, aber sie ist sehr
lecker und schmackhaft. Sie können problemlos auf eine andere
Pastasorte ausweichen.

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/02/castellane-mit-kapern-limetten-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/02/castellane-mit-kapern-limetten-pesto/


2 EL Cashewnüsse
2 EL Kapern (Glas)
2 Limetten
2 Knoblauchzehen
grobes Meersalz
weißer Pfeffer
Zucker
eine Portion frische Petersilie
Olivenöl
20 g frisch geriebener, veganer Hartkäse
350 g Castellane

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu Petersilie kleinwiegen.

Limettenschale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
abreiben. Limetten auspressen und Saft dazugeben.



Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden.

Eine große Portion Öl in einem Topf erhitzen.

Knoblauch, Nüsse und Kapern darin kurz anschwitzen.

Petersilie, Limettenabrieb und -saft und Käse dazugeben.

Kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Pesto mit dem Pürierstab fein pürieren. Pesto abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb abschütten, dabei Kochwasser in
einer Schale auffangen.

Pesto  bei  Bedarf  mit  einigen  Esslöffeln  des  Kochwassers
verlängern.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Schalen verteilen. Mit Käse
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Strudel

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/12/herzhafter-strudel/


Bei großem Appetit für eine Person

Nachdem  ich  in  den  letzten  Monaten  des  öfteren  einen
herzhaften Strudel zubereitet habe, habe ich mich entschieden,
dieses Rezept zu den Grundrezepten aufzunehmen.

Nun gut, ein Strudel ist eigentlich recht einfach zubereitet.

Man wählt eine Füllung, füllt mit dieser den Strudel und backt
diesen im Backofen. Fertig.

Aus diesem Grund schildere ich auch die Zubereitung eines
Strudels mit einer speziellen Füllung und einem Pesto. Diese
sind jedoch einfach variierbar.

Für einen Strudel wählt man entweder einen Blätterteig, einen
Flammkuchenteig  oder  einen  Hefeteig,  also  einen  Pizzateig.
Vorteil: Diese Teige bekommt man sogar bei jedem Discounter.

Man sollte darauf achten, dass man sehr frische Ware kauft
oder diese nicht noch eine Woche im Kühlschrank liegen lässt.
Der Teig wird alt und spröde und man kann ihn zum einen nicht
so  gut  rollen,  zum  anderen  haftet  er  dann  zu  sehr  am
Backpapier  fest.  Also  frische  Ware!



Bewährt hat sich, den Teig innen mit einer würzigen Sauce oder
einem Pesto zu bestreichen. Dies gibt dem Strudel und auch
seiner Füllung Geschmack.

Für die Füllung kann man zwischen vielen Zutatenmischungen
variieren.  Nicht  nur  Füllungen  mit  Fleisch  sind  möglich,
sondern natürlich auch rein vegetarische oder vegane Strudel.

Am  besten  bestreicht  man  den  gefüllten  und  geschlossenen
Strudel mit einem verquirlten Eigelb mit dem Backpinsel. Man
kann als Alternative aber auch ein ganzes Ei verquirlen und
den Strudel damit bestreichen.

Für die Menge ist folgendes ratsam: Hat man großen Appetit,
dann gilt die Regel, ein kompletter Strudel für eine Person.
Hat man nur mäßigen Appetit oder serviert den Strudel mit Vor-
und  Nachspeise,  dann  reicht  ein  halber  Strudel  für  eine
Person.

Für das Pesto:

30 g Petersilie
30 g Koriander
15 g Basilikum
½ rote Paprika
6 Sardellenfilets (Glas)
1 Hähnchenleber
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
grobes Meersalz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Für die Füllung:

250 g Putenhackfleisch
½ rote Paprika
¼ Butternusskürbis
Salz



Pfeffer
Olivenöl

Für den Strudel:

1 Blätter-, Flammkuchen- oder Hefeteig (Packung)
1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Mit herzhafter, würziger Füllung

Für das Pesto:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Leber zerkleinern.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Leber,  Sardellenfilets  und
Gemüse darin kross einige Minuten anbraten.

Salzen und pfeffern.

Paprika putzen und kleinschneiden.

Kräuter und Paprika in eine Küchenmaschine geben.



Eine gute Portion Olivenöl dazugeben.

Zu einem Brei fein häckseln.

Brei zu den Zutaten im Topf geben.

Kurz erhitzen. Abschmecken. Zur Seite stellen.

Für die Füllung:

Paprika putzen und kleinschneiden.

Kürbis ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemüse darin
mehrere Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.

Für den Strudel:

Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Mit einem Esslöffel mit dem Pesto bestreichen.

Füllung längs an einem Ende als Rolle auftürmen.

Strudel  langsam  und  vorsichtig  von  der  Füllung  aus
zusammenrollen.  Enden  verschließen.

Mit dem verquirlten Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Eventuell das überschüssige Backpapier abschneiden.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backblech  mit  dem  Strudel  auf  mittlerer  Ebene  etwa  20–30
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen und in zwei Teile zerteilen.

Mit frisch gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Entweder für eine Person oder zwei Personen servieren.



Guten Appetit!

Schmale  Bandnudeln  mit
Tomate-Paprika-Kürbis-Pesto

Schmale Bandnudeln

In Italien weiß man, wie man kocht. Man benötigt nur Pasta und
Pesto.

Das Pesto wird frisch zubereitet, wie in diesem Rezept.

Zum  Verfeinern  und  passend  zur  Jahreszeit  gebe  ich  noch
frischen, feingeriebenen Hokkaido-Kürbis in das Pesto.

Alternativ  kann  man  zu  einem  fertigen  Pesto  aus  dem  Glas
greifen, das eine gute Qualität haben sollte.

Ebenso wie die Pasta.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/25/schmale-bandnudeln-mit-tomate-paprika-pesto/


Das Pesto in diesem Rezept finden Sie sicherlich auch bei
Ihrem Supermarkt. Schauen Sie nach einem Pesto Rosso. Auf
diese Weise sparen Sie sich die frische Zubereitung.

Aber halt, langsam, frisch zubereitet schmeckt immer besser.
Und ist auch bekömmlicher!

Für 2 Personen:

350 g schmale Bandnudeln

Für das Pesto:

100 g getrocknete Tomaten (Packung)
1/2 roter Paprika
ein Stück Hokkaido-Kürbis
2 Knoblauchzehen
ein Stück Parmigiano Reggiano
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit fruchtigem Tomaten-Paprika-Pesto

Getrocknete Tomaten in eine Schüssel mit kaltem Wasser geben
und einige Stunden einweichen lassen.

Paprika putzen und entkernen.

Kürbis auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Knoblauch putzen und schälen.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Alle Zutaten für das Pesto in eine Küchenmaschine geben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Einen guten Schluck Olivenöl dazugeben.

Alles zu einem stückigen Pesto zermahlen.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Kochwasser in einen anderen Topf abschütten.

Pesto in einem zweiten Topf erhitzen.

Pasta  zum  Pesto  geben.  Bei  Bedarf  das  Pesto  mit  einigen
Esslöffeln des Kochwassers verlängern.

Alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Marinierter  Hähnchenschenkel
mit schmalen Bandnudeln

Schmale Bandnudeln mit Pesto

Erneut ein schönes Rezept für die Zubereitung eines frischen
Pestos.

Zum Marinieren der Hähnchenteile. Und als Geschmacksgeber für
die Pasta.

Das Pesto heißt offiziell eigentlich Rucola-Mandel-Pesto, auch
wenn ich es im Titel des Rezepts nicht explizit genannt habe.

Es ist einfach und schnell zubereitet.

Und man benötigt fast keine andere Würzmittel mehr für das
Gericht.

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/


2 Hähnchenschenkel mit Rückenstück
Riesling
Salz
250 g schmale Bandnudeln
Olivenöl

Für das Pesto:

50 g Rucola
50 g Mandeln
ein Stück Parmigiano Reggiano
etwas Petersilie
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Kross angebraten, in Weißwein gegart

Mandeln in der Küchenmaschine fein reiben.

Parmigiano  Reggiano  auf  einer  Küchenreibe  ebenfalls  fein
reiben. Dazugeben.



Rucola und Petersilie dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Einen großen Schluck Öl dazugeben.

Alles in der Küchenmaschine zu einem feinen, sämigen Pesto
verarbeiten.

Schenkel mit dem Pesto mit einem Kochpinsel auf jeweils beiden
Seiten einreiben und einige Stunden im Kühlschrank marinieren
lassen.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen.

Schenkel auf beiden Seiten kross anbraten.

Mit einem Schluck Riesling ablöschen und zugedeckt 15 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  leicht  gesalzenem,
kochenden Wasser 6 Minuten garen.

Hähnchenschenkel  auf  zwei  Teller  geben.  Eventuell  salzen.
Warmhalten.

Pesto zum Riesling in der Pfanne geben und erhitzen.

Pasta zum Pesto geben und darin vermischen.

Pasta auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Trofie  mit  Pesto  alla
Calabrese

Würzige Sauce

Dieses Mal ein Rezept mit einer neuen Nudelsorte. Nein, sie
heißt nicht Sophie. Sondern Trofie. Es sind kleine, gedrehte
Nudeln, die aber dennoch 10 Minuten Garzeit benötigen und sehr
lecker sind.

Es ist so, wie es mir einmal beim Schreiben eines kleinen
Buches über Typografie ging, als ich im Glossar den Begriff
„Mailing“,  also  das  Versenden  und  Empfangen  von  E-Mails,
erklären  wollte.  Einer  meiner  Lektoren  schrieb  mir  dazu
spaßeshalber, es handle sich dabei nicht um die thailändische
Schönheit  namens  Mai  Ling,  sondern  eben  um  das  besagte
Mailing. �

Zur Pasta bereite ich ein echt italinienisches Pesto zu. Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/07/trofie-mit-pesto-alla-calabrese/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/07/trofie-mit-pesto-alla-calabrese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/307F0C5F-2838-45F9-9422-7B138CE8BA42.jpeg


alla Calabrese.

Etwas  unitalienisch  ist  jedoch,  dass  ich  auf  das  zu
servierende Gericht keinen Parmigiano Reggiano gebe. Ich hatte
noch eine anderen Hartkäse vorrätig, der verbraucht werden
musste. Und so rieb ich diesen über die Pasta.

Und zusätzlich wird alles noch mit Schnittlauch garniert.

Dieses Gericht ist wirklich sehr lecker und schmackhaft. Genau
etwas für die Pasta-Liebhaber.

 

Welsfilet  mit  Basilikumpesto
und Basmatireis
Dies ist das zweite Rezept für die Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das gestern zubereitete Gericht, die Terrine, schmeckte zwar
gut und war sehr schnell zubereitet, aber sie hatte mich nicht
so besonders überzeugt.

Aber dieses Gericht hier hat wirklich sehr gut geschmeckt.
Einfach hervorragend.

Das Rezept aus einem meiner Kochbücher enthielt zwar Heilbutt-
Filets. Aber diese hatte ich nicht vorrätig. Also habe ich
Welsfilets verwendet.

Außerdem war das im Kochbuch aufgeführte Rezept mit einem
einem industriell gefertigten Basilikumpesto. Das mache ich
natürlich nicht. Ich bereite das Pesto frisch aus Basilikum

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/


und weiteren Zutaten zu.

Außerdem gibt es bei mir auch eine Beilage – anders als im
Rezept im Kochbuch. Und zwar Basmatireis. Hierbei verwende ich
passend  zur  schnellen  Zubereitung  in  der  Mikrowelle
Portionspackungen von vorgegartem Basmatireis. Dies sind dünne
Tüten mit 250 g vorgegartem Basmatireis, die jeweils genau für
eine Person passen, nur zwei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzt werden müssen und dann verspeist werden
können. Sehr empfehlenswert!

 

[amd-zlrecipe-recipe:1141]

Kochbuch  „Pasta  und  Pesto“
als eBook erschienen

Mein neues Kochbuch

Ich freue mich, mitteilen zu können, dass mein Kochbuch „Pasta
und Pesto“ nun als eBook erschienen ist.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/21/kochbuch-pasta-und-pesto-als-ebook-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/21/kochbuch-pasta-und-pesto-als-ebook-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/02/978394169887-scaled.jpg


Die Besucher und Leser meines Foodblogs verlassen sich auf
mich, wenn ich ein neues Kochbuch ankündige. Ich bin bemüht,
dieses Kochbuch dann auch zeitnah erscheinen zu lassen. Aus
diesem  Grund  habe  ich  nun  etwas  Zeit  investiert,  um  das
Kochbuch  fertig  zu  stellen.  Und  kann  es  nun  freudig
präsentieren.

Dies  ist  nun  mittlerweile  mein  fünftes  Kochbuch,  das  ich
veröffentliche.

Das  eBook  erscheint  im  ePub-  und  Kindle-Format.  Da
mittlerweile die Anzahl der Besucher auf meinem Foodblog, die
dafür  ein  Smartphone  verwenden,  etwa  2/3  aller  Besucher
ausmacht, sehe ich in Zukunft davon ab, die eBooks auch im
iBook- und PDF-Format zu veröffentlichen. Sie werden nicht
nachgefragt und nicht gekauft. Auf mobilen Geräten sind das
ePub- und Kindle-Format gefragt, die sich an die Gegebenheiten
der mobilen Geräte anpassen. Diese reagieren responsive mit
einem eBook und passen z.B.  beim Vergrößern der Darstellung
eines  eBooks  auch  die  Schriftgröße  und  den  Umbruch
entsprechend  an.

Das Kochbuch enthält 32 Rezepte zu Pasta und Pesto und 5
zusätzliche  Rezepte  zu  Pesto,  da  man  diese  auch  zum
Brotaufstrich oder zum Aufbewahren und Konservieren in Kühl-
und  Gefrierschrank  zubereiten  kann.  Es  enthält  etwa  40
Farbfotos.  Alle  Rezepte  zu  Pasta  und  Pesto  sind  für  zwei
Personen. Die zusätzlichen Rezepte zu Pesto sind von der Menge
her  jeweils  etwa  für  400  ml  des  jeweiligen  Pestos  zum
Konservieren  und  Aufbewahren.

Das eBook mit der ISBN 978-3-941695-88-7 als ePub und ISBN
978-3-941695-89-4 als Kindle ist zu einem Preis von 9,99 € im
Buchhandel  und  bei  Online-Buchshops  erhältlich.  Zusätzlich
kann  man  es  in  meinem  kleinen  Online-Buchshop  Buch-
Schmiede  kaufen.

https://www.buch-schmie.de
https://www.buch-schmie.de


Foodblog-Event: „Pesto“
Ich veranstalte wie gewohnt mein halbjährliches Foodblog-Event
während der Adventszeit, dieses Mal zum Motto „Pesto“.

Was  ist  Ihr  liebstes  Pesto?  Welches  Gericht  können  Sie
zubereiten, das mit einem ausgefallenen Pesto auffällt und
sehr schmackhaft ist? Welches Hauptprodukt für das jeweilige
Gericht verwenden Sie? Pasta, Reis oder Hülsenfrüchte? Oder
sogar  Pesto  in  der  Minimal-Verwendung  als  Aufstrich  für
Schrippen?

Kochen Sie das Gericht, veröffentlichen Sie das Rezept mit
Fotos  in  Ihrem  oder  meinem  Foodblog,  nehmen  Sie  damit  an
diesem  Foodblog-Event  teil  und  gewinnen  Sie  einen  der
attraktiven Preise. Das Foodblog-Event soll schließlich auch
Spaß machen.

Weingut  Tesch  mit  sechs
verschiedenen  Riesling

Ich habe vom Weingut Tesch eine Riesling-Lagenbox mit sechs
verschiedenen, guten Riesling zur Verlosung erhalten. Diese
Box lobe ich als ersten Preis aus. Als weitere zweiten und
dritten Preise lobe ich jeweils ein Koch- bzw. Backbuch aus
meiner eigenen Feder aus.

Die Dauer des Blogevents beträgt dieses Mal drei Wochen, ich
beende ihn am 20.12.2019. Dann bleibt noch ausreichend Zeit,

https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/10/image.jpeg


die  Gewinne  pünktlich  zu  Weihnachten  zu  verschicken.  Ich
informiere die Gewinner per Mail und versende dann die drei
Preise.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden Banner im Blogbeitrag veröffentlicht werden. Eine
weitere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus einem Archiv
stammen. Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar eintragen. Das Blogevent endet am 20. Dezember. Bis
dahin  kann  am  Event  teilgenommen  und  können  Kochrezepte
gepostet werden. Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der
Teilnahme  am  Blogevent  und  der  Mitteilung  des  Links  zum
veröffentlichten Rezept die Nutzungsrechte für den Text und
die  Fotos  übertragen  werden.  Ich  verwende  sie  für  eine
Zusammenfassung des Blogevents nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner: 

Querformat 500×130:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pest
o/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Pesto“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/10/Bann
er_500_130.jpg“ width=“500″ height=“130″ border=“0″ alt=“Blogevent

Querformat 400×90:



<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pest
o/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Pesto“<>img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/10/Bann

Hochformat 130×350:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/foodblog-event-pest
o/“ target=“_blank“ title=“Blogevent Pesto“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2019/10/Bann
er_350_130.jpg“ width=“130″ height=“350″ border=“0″ alt=“Blogevent
Ich wünsche viel Spaß beim Kochen!

Conchiglioni mit Kürbis-Pesto
Eine meiner Lieblings-Pastasorten.

Dazu, passend zur Jahreszeit, denn es ist Kürbissaison, ein
Pesto mit einem Hokkaido-Kürbis.

Ich habe für die Würze Meersalz verwendet. Außerdem Austern-
Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/07/conchiglioni-mit-kuerbis-pesto/


Zugegebenerweise habe ich das Pesto merkwürdig zubereitet und
auch gewürzt. Aber das Ergebnis ist gut, das Pesto und somit
das ganze Gericht schmeckt gut.

Normalerweise gibt man sicherlich Crème fraîche in ein solches
Pesto.  Ich  hatte  aber  noch  saure  Sahne  vorrätig,  die
verbraucht werden musste, und so habe ich diese verwendet.
Solange man das Pesto nicht zu sehr erhitzt, kann man diese
bedenkenlos verwenden und sie flockt nicht aus.

 

[amd-zlrecipe-recipe:790]

Pasta mit Radicchio-Pesto
Pasta.

Pesto.

Fertig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:775]

Pasta mit Avocado-Pesto
Bei der Pasta habe ich die Verpackung zu schnell weggeworfen
und konnte nicht darauf schauen, welchen Namen diese Pasta
hat.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/24/pasta-mit-radicchio-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/22/pasta-mit-avocado-pesto/


Aber das ist eigentlich einerlei, denn dieses Gericht kann man
mit der unterschiedlichsten Pasta zubereiten und sie gelingt.

Für das Pesto verwende ich Avocados, die schon leicht überreif
sind. Deswegen auch die leicht graue und nicht grüne Farbe des
Pesto.

Desweiteren verwende ich Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln,
Parmesan, Crème fraîche und Olivenöl für das Pesto.

Und als Gewürze einfach Salz, Pfeffer und Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:774]

Schmale  Bandnudeln  mit
Wildkräuter-Pesto
In letzter Zeit habe ich lieber gern allein gekocht. Und auch
keine  Freunde  zum  Kochen  eingeladen.  Wenn,  dann  nur  zum
Kaffeetrinken, zu dem ich dann einen schönen Kuchen backe.

Dieses Pasta-Gericht mit Pesto habe ich somit nur für mich
allein gekocht.

Ich  habe  schöne,  deutsche,  schmale  Bandnudeln  als  Pasta
ausgewählt.

Und für das Pesto Wildkräuter. Dieses Mal kann ich leider
nicht  mitteilen,  aus  welchen  Sorten  diese  Wildkräuter
insgesamt bestehen. Denn ich habe sie beim Supermarkt offen
und frisch gekauft. Somit war keine Verpackung dabei, auf der
die einzelnen Sorten vermerkt waren.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/27/schmale-bandnudeln-mit-wildkraeuter-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/27/schmale-bandnudeln-mit-wildkraeuter-pesto/


Zum Pesto gebe ich noch verständlicherweise frisch geriebenen
Parmesan und einen guten Schluck Olivenöl. Dann etwas Schmand
für Schlotzigkeit. Außerdem würze ich das Pesto dieses Mal mit
Senf für Würze und Säure. Und etwas zusätzliche Säure durch
etwas Kapern.

Die Pasta schmeckt wie gewohnt sehr gut, das Pesto ist würzig
und schmeckt kräftig nach Kräutern, wie es auch sein soll.

[amd-zlrecipe-recipe:697]

Schmale  Bandnudeln  mit
Feldsalat-Pesto
Ich  habe  Pasta  bei  meinem  Discounter  erstanden.  Nichts
weltbewegendes. Und nicht einmal italienische Pasta. Sondern
in Deutschland produziert. Aber, nach dem ersten Zubereiten
und Essen muss ich sagen, sie schmecken sehr gut und delikat.

Das Pesto bereite ich aus zwei Packungen Feldsalat zu. Dazu
Schalotten und Knoblauch. Und wie immer unabdingbar für ein
Pesto Olivenöl und frisch geriebener Parmesan. Dazu noch etwas
Schmand für mehr Schlotzigkeit.

Verwenden Sie keine saure Sahne für das Pesto. Das dürfen sie
nicht. Das Pesto bestraft Sie damit, dass es beim Erhitzen im
Topf mit der Pasta ausflockt. Verwenden Sie Schmand oder Crème
fraîche für mehr Schlotzigkeut.

Aber das Gericht gelingt sehr gut. Die Pasta ist, wie oben
erwähnt, sehr lecker. Und das Pesto schmeckt einfach „grün“,
nach Salat.

[amd-zlrecipe-recipe:694]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/25/schmale-bandnudeln-mit-feldsalat-pesto/


Ravioli mit Wildkräuter-Pesto
Frische Pasta. Ravioli mit Ricotta und Spinat gefüllt. Vom
Discounter.

Dazu ein frisches Pesto aus Wildkräuter-Salat. Die Packung
dieses Salats enthält Mangold, Spinat, Rauke, Zitronenmelisse,
Pimpinelle, Sauerampfer, Blutampfer, Löwenzahn und Minze.

Zusätzlich  gebe  ich  noch  Schalotten  und  Knoblauch  in  das
Pesto. Und natürlich dürfen frisch geriebener Parmesan und ein
guter Schuss Olivenöl nicht fehlen.

Damit  das  Pesto  so  richtig  schlotzig  wird,  gebe  ich  noch
Schmand hinzu.

Das Gericht schmeckt kräftig nach Kräutern. Und die Zitrone
als Zutat ist unabdingbar, gibt sie doch dem Gericht eine
leichte Säure.

Ein leckeres Pasta-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:689]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/ravioli-mit-wildkraeuter-pesto/

