
Bratwürste mit Bratkartoffeln
und Spinat
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Ein einfaches, fast könnte man sagen, traditionell deutsches
Gericht.

Einfach drei Bratwürste in Fett gebraten, dazu ebenfalls in
Fett gebratene Kartoffeln. Dazu als weitere Beilage Spinat.
Beim Spinat greife ich der Einfachheit halber auf Tiefkühl-
Ware zurück.

Fertig ist ein schnell zubereitetes, aber sehr schmackhaftes
Gericht.
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Mooskuchen
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Ein Mooskuchen. Mit Moos? Natürlich nicht. Wie man auch einen
Zucchini-, Wurzel- oder Kohlrabi-Kuchen zubereiten kann, kann
man auch mit Spinat einen Kuchen zubereiten. Verwendet man
frischen Blattspinat, schneidet man ihn klein und presst ihn
kräftig aus. Denn der zugegebene Spinat darf nicht zu wässrig
sein. Oder man verwendet tiefgefrorenen Rahmspinat, dieser ist
schon zerkleinert und er ist auch nicht so wässrig.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/18/mooskuchen/


Ich lasse einfach von der Menge des zu verwendenden Mehls für
den Rührteig 200 g weg und gebe stattdessen 200 g Rahmspinat,
also etwa eine halbe Packung tiefgefrorener Spinat, hinzu und
verrühre ihn mit der Küchenmaschine gut unter den Rührteig.

Schon hat man einen grünen Mooskuchen.
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Tortellini  mit  süßer  Chili-
Sauce

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/18/tortellini-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/18/tortellini-mit-suesser-chili-sauce/


Leckeres Pasta-Gericht

Ich habe mal wieder frische Tortellini bei meinem Supermarkt
gekauft.

Das ergibt ein einfach zuzubereitendes Pasta-Gericht. Einfach
die Tortellini kochen und eine passende Sauce nach freier Wahl
darüber geben und servieren.

Ich wähle diesmal eine asiatische süße Chili-Sauce.

Die Tortellini sind mit Ricotta und Spinat gefüllt, man kann
natürlich wahlweise auch andere Tortellini wählen.

Das Gericht ist schnell gemacht, es ist eine vollständige
Mahlzeit und es sättigt gut.

Zutaten für 1 Person:

250  g  frische  Tortellini  (mit  Ricotta  und  Spinat
gefüllt)
süße Chili-Sauce



Petersilie

Zubereitungszeit: 8 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

In einen tiefen Pastateller geben, Sauce darüber geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.


