
Putenbrustfilet,  Champignons
und Bandnudeln
Nachdem  mir  das  Putenbrustfilet  in  Rotwein-Sauce  in  den
letzten Tagen so gut geschmeckt hat und ich davon auch noch
vorrätig hatte, habe ich es es einfach nochmals zubereitet.
Diesmal  auch  mit  Champignons.  Aber  als  weitere  Beilage
Bandnudeln.

Die Sauce bereite ich, wie im anderen Rezept erwähnt,  fast
klassisch  zu.  Ich  verwende  einen  guten  Merlot.  Und  viele
Gewürze wie Sternanis, Pfefferkörner, Piment, Wacholderbeeren,
Nelke, Kardamom, Chili-Schote und Lorbeerblätter, die ich in
einem Gewürzsäckchen in den Merlot gebe und somit mit dem
Filet mitgare. Es ergibt eine sehr wohlschmeckende Rotwein-
Sauce, die nicht nachgewürzt werden muss.

[amd-zlrecipe-recipe:550][amd-zlrecipe-recipe:550]

Putenbrustfilet,  Champignons
und Tagliatelle
Ganz ein Rezept nach dem Motto meines Foodblogs.

Ich habe Putenbrustfilet gewählt.

Dazu als Beilage weiße Champignons, die ich zusammen mit dem
Filet im Bräter im Backofen gare.

Als  weitere  Beilage  kommt  eine  kleine  Portion  Tagliatelle
hinzu. Da ich nur jeweils eine kleine Portion davon auf den
Tellern drapiere, verwende ich hierfür jeweils einen Eierring,
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um  die  Pasta  optisch  ein  wenig  schön  auf  die  Teller  zu
bekommen.  Noch  im  Eierring  befindlich  gebe  ich  von  der
köstlichen Sauce vor dem Servieren über die Pasta.

Die Sauce bereite ich fast klassisch zu. Ich verwende einen
guten Merlot. Und viele Gewürze wie Sternanis, Pfefferkörner,
Piment,  Wacholderbeeren,  Nelke,  Kardamom,  Chili-Schote  und
Lorbeerblätter, die ich in einem Gewürzsäckchen in den Meelot
gebe und somit mit dem Filet mitgare. Es ergibt eine sehr
wohlschmeckende  Rotwein-Sauce,  die  nicht  nachgewürzt  werden
muss.

[amd-zlrecipe-recipe:549]

Tagliatelle  mit  Gemüse-
Rotwein-Pesto
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Geschmacklich lecker

Ein  Pasta-Gericht.  Für  das  ich  ein  Pesto  zubereite.  Aus
diversen Gemüsesorten. Die ich in Chianti gare und dann mit
dem Pürierstab fein püriere.

Als Pasta wähle ich Tagliatelle.

Das  Gericht  ist  optisch  nicht  sehr  ansprechend,  aber  der
Geschmack ist sehr lecker.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Tagliatelle

Jeweils eine kleine Portion von:

Cocktail-Tomate
rote Zwiebel
Knoblauchzehe
Mini-Pak-Choi
Süßkartoffel
Fenchel
Prinzess-Bohnen
rote Chili-Schote
Ingwer

0,3 l Chianti
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
Zucker
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und zerkleinern.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse darin anbraten. Mit dem



Chianti ablöschen. Mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise  Zucker  würzen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  10
Minuten  köcheln  lassen.  Mit  dem  Pürierstab  fein  pürieren.
Pesto abschmecken.

Tagliatelle in das Pesto geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto in zwei tiefe Pasta-Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pasta-Pfanne
Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet.

Als  Zutaten  wähle  ich  frische  Pasta.  Dazu  Champignons,
Schalotten und Knoblauch. Und noch einige Eier.

Gewürzt  mit  Kreuzkümmel,  Paprika-Pulver,  Salz,  Pfeffer  und
einer Prise Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:360]

Leber-Topf
Bei diesem Gericht habe ich einfach einmal frei und kreativ
ein Gericht zusammengestellt, mit Zutaten, bei denen ich der
Meinung bin, dass Sie gut zusammenpassen.
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Man könnte das Gericht auch einen Eintopf nennen.

Leber und Schinken brate ich in der Pfanne kross an.

Bohnen und Pasta gare ich in Gemüsefond.

Den Fond verfeinere ich mit etwas Sahne.

 

[amd-zlrecipe-recipe:353]

Putengeschnetzeltes in Sahne-
Sauce mit Tagliatelle
Ein leckeres Geschnetzeltes.

Zubereitet in einer Sahne-Sauce.

Das  Gericht  ist  sehr  würzig  und  aromatisch  aufgrund  des
verwendeten, kleingewürfelten Schinkens.

Für etwas Schärfe sorgen rote Chili-Schoten.

Dazu als Beilage frische Pasta. Und zwar Tagliatelle.

Sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:352]
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Frische Tagliatelle mit Soja-
Sauce
Hatten wir das nicht schon einmal? East meets West?

Frische Pasta, in diesem Fall Tagliatelle, aus Italien. Ebenso
der verwendete Parmesan zum Garnieren des Gerichts.Dazu als
Würze dunkle Soja-Sauce aus Asien.

Lecker. Und sehr schnell und einfach zubereitet.

 

[amd-zlrecipe-recipe:351]

Tagliatelle in dunkler Sauce
Ein einfaches Gericht. Und eine einfache, dunkle Sauce.

Für die Pasta verwende ich frische Tagliatelle.

Und die dunkle Sauce bereite ich aus Rinderknochen, Rotwein
und vielen Gewürzen zu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:291]
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Nudel-Pfanne
Ich bereite eine Nudel-Pfanne zu.

Dazu  verwende  ich  gegarte  Tagliatelle.  Desweiteren  Speck,
braune Champignons und Eier.

Ich würze mit scharfem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

 

[amd-zlrecipe-recipe:236]

Tagliatelle  mit  Erbsen  in
Sahne-Sauce
Ein einfaches Essen. Mit insgesamt vier Zutaten und etwas
Würze wie Salz und Pfeffer.

Erbsen verwende ich der Einfachheit halber aus der Dose.

Und es ist auch nch ein vegetarisches Essen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:210]
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Tagliatelle  mit  Champignon-
Pesto
Dies ist auch ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.

Ich verwende Tagliatelle als Pasta.

Und  für  das  Pesto  weiße  Champignons.  Dazu  Schalotte.  Und
Knoblauch.  Und  natürlich  frisch  geriebener  Parmesan  und
Olivenöl.

Gewürzt wird das Pesto mit süßem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Und die kleingewiegte Petersilie, die ich kurz vor dem Zugeben
der Pasta nur unterhebe und nicht mehr mitkoche, gibt dem
Pesto noch etwas Farbe und Frische.

Einfach lecker! Das Gericht hat einen sehr intensiven Pilz-
Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:180]

 

Tagliatelle mit Wurzel-Pesto
Wieder einmal ein einfaches Pasta-Gericht mit wenigen Zutaten.
Aber doch sehr schmackhaft und lecker.

Für die Pasta verwende ich Tagliatelle.
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Und für das Pesto einfach einige Wurzeln. Diese gare ich in
kochendem Wasser. Püriere sie mit dem Pürierstab fein. Gebe
etwas Olivenöl und geriebenen Parmesan hinzu. Und würze noch
mit Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer. Fertig ist ein einfaches,
schmackhaftes Pesto.

Da ich dieses Mal keinen Topf mit der zubereiteten Sauce oder
dem Pesto habe, so dass ich die Pasta in die Sauce gebe, muss
ich es diesmal eben andersherum machen.

Selbstverständlich  wird  das  Pasta-Gericht  noch  vor  dem
Servieren mit frisch geriebenem Parmesan garniert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:178]

 

Woche der „Pasta“

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/15/woche-der-pasta/


Sehr lecker!

Da habe ich doch fast ganz unbemerkt in den letzten Tagen eine
Woche der „Pasta“ eingeläutet.

Denn es gab zwei Fettuccine-Gerichte. Für die kommenden Tage
sind zwei Tagliatelle-Gerichte geplant. Dann ein Gericht mit
Gemelli, der saucensüffigen Pasta.

Schließlich noch eine besondere Variante der pikanten Tarte,
und zwar ein Pasta-Tarte. Für diese Tarte verwende ich u.a.
türkische Reisnudeln. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die Größe und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heißen. Sie werden eigentlich
gern für Desserts verwendet.

Tja, schließlich gibt es noch als eine Art „Variante“ eines
Pasta-Gerichts ein Gnocchi-Gericht. Gnocchi sind keine Pasta,
sondern eine Kartoffelspeise. Aber da sie ebenfalls aus der
italienischen  Küche  stammen  und  auch  ähnlich,  mit
verschiedenen Saucen, Pesto oder ähnlichen Zutaten, zubereitet
wird, nehme ich sie hier ebenfalls in diese Woche der „Pasta“
auf.

Aber, mal ehrlich, Pasta kann man doch jeden Tag essen.

Fettuccine  aglio,  olio  e
peperoncino
Dies ist eines der besten Pasta-Gerichte, die ich kenne. Neben
einer guten Spaghetti carbonara.

Dies ist ein Gericht für Gourmets, die gern scharf essen.
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Wenige, aber qualitativ hochwertige Produkte. Und das Gericht
ist in 10 Minuten zubereitet.

Ich hatte ein Glas mit in Olivenöl eingelegtem, kleingehacktem
Knoblauch und ebenfalls kleingehackten Peperoncini vorrätig.
Also verwendete ich dies für eine gute, schnelle und vor allem
schmackhafte Zubereitung.

Ergänzt habe ich die Sauce mit dem Saft einer Limette für
etwas Fruchtigkeit und Säure.

Ich nenne hier auch gern den Namen des Herstellers meiner
bevorzugten Pasta, dies ist bei getrockneter Pasta nämlich
Barilla. Dies ist die beste Pasta, die ich hier an meinem
Wohnort bei einem Supermarkt in sehr großer Auswahl bekommen
kann. Und sie mundet einfach vortrefflich und ist so lecker.

Zusätzlich gewürzt wird nur noch mit etwas frisch gemahlenem,
grobem Salz.

Und garniert wird das Pasta-Gericht verständlicherweise mit
frisch gehobeltem Parmesan für noch mehr Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:177]

 

Fettuccine mit Gemüse
Eigentlich ein ein wenig ungewohntes Gericht, denn Pasta wird
normalerweise selten mit einer Gemüse-Sauce zubereitet. Sieht
man einmal von einem Pesto ab.

Aber hier hatte ich eigentlich von dem gefüllten Hähnchen, das
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ich vor einigen Tagen zubereitet habe, noch eine ganze Menge
der Füllung übrig.

Also habe ich einfach Pasta zubereitet.

Und vorher das Gemüse mit dem Speck in Olivenöl angebraten.
Und mit Kreuzkümmel, süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewürzt. Schließlich mit einem sehr großen Schuss Chardonnay
abgelöscht. Und die Weißwein-Sauce dann noch noch etwa 10
Minuten reduziert.

Herausgekommen  ist  ein  wirklich  sehr  schmackhaftes  Pasta-
Gericht, wie ich es so eigentlich nicht erwartet hatte.

Garniert wird das Gericht noch mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan. Versteht sich.

 

[amd-zlrecipe-recipe:176]

 

Schweinebraten  mit
Tagliatelle in Bratensauce
[Spider_Single_Video track=“28″ theme_id=“1″ priority=“1″]

Ein  Gericht,  das  ich  puristisch  auf  sehr  wenige  Zutaten
reduziere. Und zwar genau fünf. Ein Schweinebraten, Salz, um
ihn zu würzen, Öl, um ihn anzubraten, Bratenfond, um eine
Sauce zu bilden und Tagliatelle als Beilage.

Ganz ein Gericht nach dem Motto meines Foodblogs, Nudel, heiss
und hos, also Nudeln, Fleisch und Sauce. Mein Lieblingsessen.
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Leckerer Braten, Tagliatelle und sehr leckere Bratensauce.

Beim  Drehen  des  Videos  ist  mir  erneut  ein  kleiner  Fehler
unterlaufen. Der zweite Teil, in dem ich das fertige Gericht
präsentiere  und  auch  ein  wenig  noch  erkläre,  ist  von  der
Digitalkamera nicht aufgenommen worden. Ich musste auf eine
sehr kurze Aufnahme zurückgreifen, die zumindest zeigt, wie
das Gericht fertig angerichtet aussieht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:41]

 


