Tortellini 1in Tomaten-Sugo

Leckere Tortellini

Diesmal frische Tortellini mit Schinken gefullt. Dazu ein
Tomaten-Sago aus Tomaten aus der Dose und Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Ingwer und Champignons.

Mein Rat: Da die Sauce auf die Pasta wartet und nicht die
Pasta auf die Sauce, gebe ich die gekochten Tortellini in das
Tomaten-Sugo, vermische alles gut und gebe es dann in einen
tiefen Pastateller zum Servieren.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Tortellini (mit Schinken gefullt)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

= 2 weilBe Champignons


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/21/tortellini-in-tomaten-sugo/

= 240 ml stuckige Tomaten (Dose)
» scharfes Rosen-Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Champignons 1in Scheiben schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
anbraten. Tomaten dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wurzen, alles gut vermischen und zugedeckt bel
geringer Temperatur 60 Minuten Kkoécheln 1lassen. Sugo
abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Pasta in das Sugo geben und alles gut
vermischen. Alles in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.

Kiirbis-Gnocchi mit Tomaten-
Sugo


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/08/kuerbis-gnocchi-mit-tomaten-sugo/

Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal gibt es Fertigprodukte — aber Fertigprodukte als
selbst zubereitete Produkte, die ich eingefroren hatte.

Die Zubereitung der einzelnen Produkte gebe ich nicht nochmals
an, in den Zutaten ist jeweils der Link zum Rezept.

Dies ist sogar ein vegetarisches Rezept.
Zutaten fur 1 Person:

= Etwa 20 Kurbis-Gnocchi
= 200 ml Tomaten-Sugo
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.
Petersilie kleinwiegen.

Tomaten-Sugo in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Gnocchi
dazugeben und darin erhitzen.

Gnocchi mit Sugo in einen tiefen Pastateller geben. Mit
Petersilie garnieren. Servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/16/kuerbisgnocchi-mit-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/

Tomatensugo

Leckeres Sugo

Wenn man Tomaten ubrig hat, die man nicht anderweitig in einem
Gericht oder Salat verwenden will und die dennoch verarbeitet
werden mussen, bietet es sich an, ein Sugo zuzubereiten.
Dieses kann man portionsweise in Vorratsglaser geben und
relativ lange im Kiuhlschrank aufbewahren. 0Oder man gibt das
Sugo in geeignete Vorratsbehalter und friert es ein.

Zutaten fir 400 ml Sugo:

=1 kg Tomaten

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein
= Salz

» Gewlirz-0livenol


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/

Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 1 % Stdn.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Tomaten putzen, jeweils Strunk entfernen und grob zerkleinern.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch
darin andunsten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Tomaten
dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten
kocheln lassen. Dann unzugedeckt bei hoher Temperatur 30
Minuten reduzieren, bis ein samiges Sugo ubrig ist. Mit Salz
wlrzen und abschmecken.

Etwas abkihlen lassen. Entweder in Vorratsbehalter geben und
im Kihlschrank aufbewahren. Oder in geeignete Behalter geben
und in den Tiefkuhlschrank geben.

Hackfleisch-Sugo mit
Vollkorn-Penne-Rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/21/hackfleisch-sugo-mit-vollkorn-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/21/hackfleisch-sugo-mit-vollkorn-penne-rigate/

Dunkle Vollkorn-Pasta mit viel Sauce

Ein sehr schnelles Gericht. Keine Vorbereitungszeit. Kochzeit
10—-15 Minuten. Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen
Hackfleisch in Olivenol anbraten, Sugo dazugeben und
vermischen. Abschmecken. Pasta einfach in einen tiefen
Pastateller geben, Hackfleisch-Sugo dariber kippen. Kein
langes Anrichten oder In-Szene-setzen. Schnelle Fotos. Essen
und GenieRen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Hackfleisch

= 250 ml Sugo

= 125 g Vollkorn-Penne-Rigate
» 0livenodl


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

Lasagne

-l

Etwas flussig, wegen zusatzlicher gestickelter Tomaten
mit Sauce ..

Dieses Mal eine Low-Budget-Variante. Zum ersten habe ich keine
aufwandige Sauce Bolognese zubereitet. Sondern auf Hackfleisch
und ein frisch zu bereitetes, eingefrorenes Sugo
zuruckgegriffen. Zweitens wollte ich wurspriunglich eine
Béchamel-Sauce zubereiten. Dies unterlief ich dann doch und
griff auf fertige, flussige Sahne zurick. Und drittens hatte
ich nicht mehr genigend Kase vorratig, den ich mit in die
jeweiligen Schichten der Lasagne hatte geben koénnen. Ich hatte
nur noch eine Mozzarella-Kugel vorratig, die ich 1langs 1in
Scheiben geschnitten fiur die Abdeckung, also die oberste
Schicht verwendet habe. Und fur etwas mehr Sauce zur Lasagne
habe ich zusatzlich noch gestiickelte Tomaten mit Sauce aus der
Dose um die Lasagne in die Auflaufform gegeben.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/19/lasagne/

Man kann diese Lasagne Ubrigens einfach auch fur zweli Personen
zubereiten. Denn dann wahlt man eben eine grofle Auflaufform.
Kann das gesamte Hackfleisch-Sugo verwenden. Kann dann auch
die doppelte Menge an Sahne verwenden, was einem ganzen Becher
entspricht. Und kann auch die ganze Dose gestlckelte Tomaten
mit Sauce um die Lasagne herum geben, und somit diese ganz
verbrauchen.

In Falle dieses Rezepts — fur eine Person — bleibt eben die
Halfte des Hackfleisch-Sugo uUbrig, zu dem man die restliche
Halfte der gestickelten Tomaten mit Sauce aus der Dose gibt
und vermischt, und man hat somit noch eine schone Sauce fur
Pasta fur den kommenden Tag Ubrig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 500 ml Sugo

= 100 ml Sahne

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

4 Lasagneplatten

= 200 g gestiuckelte Tomaten mit Sauce (Dose)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Garzeit 20
Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch darin anbraten.
Sugo dazugeben, vermischen und erhitzen. Nun in eine mittlere
Auflaufform jeweils vier Schichten Lasagneplatte-Hackfleisch-
Sugo—Sahne Ubereinander geben. Ich habe pro Schicht etwa 6
Essloffel Hackfleisch-Sugo und 2-3 Essloffel Sahne verwendet.
Mozzarella langs in drei Scheiben schneiden und auf die letzte
Schicht oben auf legen. Gestuckelte Tomaten mit Sauce um die
Lasgane herum verteilen. Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen
und Lasagne auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten hineingeben.
Dann noch fur etwas mehr Farbe fur den Kase den Backofen auf
240 °C Grill stellen und die Lasagne auf oberer Ebene flir etwa


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

1 Minuten unter den Grill geben. Herausnehmen, entweder in der
Auflaufform oder auf einem Teller servieren.

Hackfleisch mit Gemiise auf
Tagliatelle

Farbenfrohes Gemise mit Hackfleisch auf Pasta

Heute gehe ich es einmal pragmatisch an. Ich bereite
Hackfleisch zu. Zusammen mit kleingeschnittenen Champignons.
Zuerst wollte ich fiur die Sauce Tomaten aus der Dose
verwenden. Nun nehme ich aber schon sehr reife, frische
Tomaten und verwende noch ein selbst gemachtes, im Glas
konserviertes Tomatensugo dazu. Ich gebe ausnahmsweise auch
ein kleines Ddéschen Wurzeln mit Erbsen dazu, das ich ja
normalerweise uberhaupt nicht esse. Aber es kam ein Paket von
Muttern und in diesem war unter anderem das DOschen ,Erbsen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/26/hackfleisch-mit-gemuese-auf-tagliatelle/

mit Mohrchen”. Meine Mutter ist noch alte Schule - sie kauft
und isst so etwas noch. Aber ich dachte mir, ich werde nicht
davon sterben. [] Die Sauce wird mit etwas frischem Rosmarin
gewlrzt. Und vor dem Servieren hebe ich frisches, grob
zerrupftes Basilikum unter.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (gemischt)

= 5—-6 weille Champignons

=L Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Tomaten

= 130 g Erbsen mit Mdhrchen (Dose)
= trockener Rotwein

= 200 ml Tomatensugo

=1 Zweig Rosmarin

» 5-6 Zweige Basilikum

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= aromatisiertes Olivenol (Chili, Krauter, Knoblauch)

= 200 g Tagliatelle
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Pilze
in Scheiben schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben und dann in
feine Wirfel schneiden. 0l in einem Topf sehr heiR erhitzen
und Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Pilze
dazugeben. Etwas kocheln und Flussigkeit ziehen 1lassen.
Tomaten dazugeben. Mit einem Schuss trockenem Rotwein
abloschen und Sugo dazugeben. Rosmarinzweig hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 20 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten. Kurz vor Ende


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/27/tomatensugo/

der Garzeit der Hackfleisch-Gemuse-Mischung die vorgegarten
Wurzeln mit Mohrchen in die Sauce geben und miterhitzen.
Rosmarinzweig herausnehmen. Basilikumblatter mit der Hand in
grobe Stucke rupfen. Unter die Sauce heben. Abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hackfleisch-Gemise-
Mischung mit Sauce daruber verteilen. Frisch geriebenen
Parmesan daruber geben.

Ente-Champignons-Tomaten-Sugo
auf Gnocchi

Sugo auf Gnocchi

Heute geht es ganz fix mit dem Rezept — eine weitere
Resteverwertung des Sugos vom Rezept fur die gefullten
Pfannkuchen. Die Zubereitung des Sugos bitte hier nachlesen.
Und dann kommen Entenfleisch und Champignons hier hinzu. Das


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/24/enten-champignon-tomaten-sugo-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/24/enten-champignon-tomaten-sugo-auf-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Sugo_Gnocchi_II.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/

ubrig gebliebene Sugo nochmals kraftig einreduzieren lassen,
dass es sehr samig und dickflissig wird. Ich wollte es
zunachst mit einer Habanero scharf zubereiten, habe diese
jedoch vergessen hinzuzugeben. Dann bekam das Sugo zumindest
kraftig frischen Parmesan oben drauf. Und die Gnocchi einfach
nach Anleitung zubereiten. Diese Nudelsorte heillt tatsachlich
Gnocchi, auch wenn es nicht die Gnocchi aus Kartoffeln sind,
ein anderer Name fur die Pasta ist — meines Wissens nach —
etwa Muschelhérnchen oder ahnliches.

Gefullter Pfannkuchen mit
Ente-Champignon-Tomatensugo-
Fullung

Gefullter Pfannkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/22/gefuellter-pfannkuchen-mit-ente-champignon-tomatensugo-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Gefuellter_Pfannkuchen_II.jpg

Ein Entenschenkel war noch Ubrig. Also ran an das
Ausbeinmesser und an die Arbeit. Und dann war da noch viel
Sugo von gestern uUbrig. Also experimentierte ich und
kombinierte die Ente mit vorratigen frischen Champignons und
dem Sugo zu einer Fullung fur Pfannkuchen. Und da das alles so
lecker ist, gonnte ich mir bei groBem Hunger gleich zwei
Pfannkuchen. [J Die Zubereitung des Sugos vom gestrigen
Gericht bitte hier nachlesen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g entbeinter Entenschenkel
= 10 braune Champignons
= 5-6 EL fertiges Sugo

 4-5 EL Mehl

» 2-3 Eier

* 50-100 ml Milch

 frisch gemahlene Muskatnuss
» Salz

 Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Entenfleisch in kleine Wurfel schneiden. Die Champignons in
dunne Scheiben. Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch und die Pilze darin anbraten. Vom Sugo hinzugeben und
alles einige Minuten durchgaren. Warm stellen.

Mehl in eine Schissel geben, Eier hinzugeben und etwas von der
Milch. Mit einem Schneebesen verrihren und weiterhin von der
Milch hinzugeben, damit der Pfannkuchenteig nicht zu
zahflussig, aber auch nicht zu dinn ist. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wilrzen. Butter in einer weilteren grollen Pfanne erhitzen
und den Teig darin verteilen, so dass er einen schonen
Pfannkuchen ergibt. Auf einer Seite einige Minuten leicht
kross braten, dann den Pfannkuchen mit einem oder auch zweil
Pfannenwendern in der Pfanne wenden und nochmals einige


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/

Minuten braten.

Pfannkuchen auf einem grofBen Teller anrichten und auf eine
Halfte davon die Fullung verteilen. Pfannkuchen zuklappen und
servieren.

Entenschenkel mit Tortiglioni
und Tomaten-Kapern-Sugo

Entenschenkel medium mit Pasta und Sugo

Auch bei diesem Rezept weils ich nicht, ob ich ein originales
Sugo zubereitet habe. Ich habe das namlich noch nie zubereitet
und habe ein solches originales Rezept nicht. Aber ich nenne
die Sauce einfach mal so. Denn ein Sugo ist samiger als
Tomatensauce, aber flussiger als Pesto. Und dieses Sugo ist
wahrlich samig geworden. Wie bei vielen italienischen
Gerichten und Klassikern hat vermutlich jede Italienerin ihr


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/21/entenschenkel-mit-tortiglioni-und-tomaten-kapern-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Entenschenkel_mit_Sugo_II.jpg

eigenes Sugo-Rezept, denn bei der Auswahl der Zutaten gibt es
die verschiedensten Kombinationen. Und daher habe ich einfach
Tomaten mit Kapern und einigen anderen Zutaten kombiniert.

Vermutlich ungewohnt bei dieser Zubereitung ist, dass ich eine
dunkle Mehlschwitze zubereitet und dann Rotwein verwendet
habe. Mag sein, dass das in ein Sugo nicht gehdrt, aber auch
hier wollte ich experimentieren, weil ich namlich noch keine
dunkle Mehlschwitze zubereitet habe. Und egal, wie man solch
eine Sauce nun nennt — sie ist geschmacklich perfekt und
grobstuckig-samig geworden.

Entenschenkel mit Rluckenstick zu verwenden ist Ubrigens -
abgesehen von dem Aufwand, den man flr das Ausbeinen betreibt
— auch preislich sehr attraktiv. Kauft man Entenbrustfilet,
hat man zwar gleich reines Fleisch vorliegen und auch noch das
edelste und muss keinen Aufwand zum Ausbeinen betreiben. Aber
der der Kilopreis hierfur betragt 13,- € aufwarts
(Discounterpreis) und fur den Schlegel mit Ruckenstick
schlappe 5,— €/kg. Das sind mindestens 8,— € Unterschied,
weshalb ich die Arbeit des Ausbeinens gern auf mich nehme.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Entenschenkel mit Rlckenstuck (ausgelost etwa 220 g)
= scharfes Paprikapulver
= gewlrztes Olivenol

Zutaten fiir das Sugo (groBere Menge):

= 3 Schalotten

= 5 Knoblauchzehen

= 7 Cherrydatteltomaten

=1 % EL Butter

=1 %5 EL Mehl

= 200 ml trockener Rotwein

= 480 g geschalte, ganze Tomaten (Dose)
= 250 ml Gemusefond

= 1 gehaufter TL grober Senf



= 30 g Kapern

»viele frische Krauter (Majoran, Oregano, Thymian,
Zitronenthymian, Rosmarin)

= Salz

» Pfeffer

= 125 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 1 %
Stdn.

Als erstes das Sugo zubereiten. Cherrytomaten langs halbieren,
dann die Halften dritteln. Die frischen Krauter kleinwiegen.
Schalotten und Knoblauch schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter
kross anbraten.

Etwas Butter in einem groBen Topf erhitzen. Das Mehl
hinzufigen und sehr gut mit dem Kochloffel ruhren, dass es
nicht anbrennt. Die Mehlschwitze soll ja als Basis nicht fir
eine helle Sauce, sondern eine dunkle Sauce dienen. Also das
Mehl in der Butter weiterhin anbraten und ruhren, bis die
Mehlschwitze braun bis dunkelbraun ist. Dann mit dem Rotwein
abloschen und alles gut verrihren. Die Tomaten mit Saft
hinzugeben und gleich mit einem Kartoffelstampfer klein
zerdrucken. Den Gemusefond, den Senf, die Kapern und die
Krauter hinzugeben. Dann die angebratenen Schalotten und den
Knoblauch. Alles gut verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bei ganz geringer Temperatur ohne Deckel 1-1 5%
Stunden kocheln lassen.

Wahrenddessen den Entenschenkel entbeinen. Wenn man ein wenig
Ubung hat, gelingt das in 5-10 Minuten. Von einem
Entenschenkel mit Ruckenteil mit etwa 320 g bleiben dann etwa
220 g reines Fleisch uUbrig. Das Fleisch in zwei Teile
schneiden und auf beiden Seiten mit scharfem Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 0l auf jeweils
beiden Seiten kross anbraten. Je nach Wunsch rare, medium oder



well done garen. Herausnehmen und warm stellen. Die Pasta kurz
vor Ende der Garzeit des Sugos nach Anleitung zubereiten.

Sugo nochmals abschmecken. Die beiden Entensticke auf einem

groBen Teller anrichten, die Pasta dazugeben und vom Sugo
kraftig auf der Pasta verteilen.



