
Spaghetti mit Tomaten-Sauce
Heute ein verfemtes Gericht. Oder besser gesagt, das Gericht
ist  nicht  verfemt,  sondern  nur  die  Produkte  und  die
Zubereitung.

Ich greife auf ein Convenience-Produkt zurück. Und zwar eine
Packung  Spaghetti.  Mit  Tomatenmark  aus  der  Packung.  Und
Würzmischung. Und auch geriebenem Hart-Käse aus der Packung.

Meine  Ex-Lebensgefährtin  liebt  dieses  Gericht.  Sie  ist
Liebhaber von Spaghetti miracoli. Es gibt bei ihr einmal pro
Woche  dieses  Gericht.  Brrrrrrr.  Die  fertige  Würzmischung
strotzt gerade so vor Glutamat und Bindemitteln.

Aber ich lasse es mir natürlich nicht nehmen, das Gericht
abzuwandeln und zu verfeinern. Als erstes verwende ich ein
gutes  Olivenöl.  Dann  bekommt  die  Tomaten-Sauce  glasig
gedünstete Schalotten und Knoblauch für feinen Geschmack. Und
natürlich  getrocknete  Chili-Schoten  für  Schärfe.  Und
zusätzlich etwas Kräuter der Provence für mehr Aroma. Und vor
dem Servieren wird das Gericht noch mit Petersilie garniert.

Wobei der Satz in der Zubereitungs-Anleitung dennoch falsch
ist: „Sauce über die gekochten Nudeln geben.“ Natürlich wartet
die Sauce auf die Pasta, man gibt die Pasta zur Sauce in den
Kochtopf, vermischt alles gut, gibt die Pasta mit der Sauce in
tiefe Pasta-Teller und serviert.

Es macht fast etwas Spaß, ein solches Convenience-Gericht mit
einigen zusätzlichen, guten Zutaten zu verfeinern und somit
das Niveau und die Qualität des Gerichts zu erhöhen. Auf diese
Weise kann man ein solches Gericht sogar noch genießen. Fast.
�
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https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/14/spaghetti-mit-tomaten-sauce/


Spaghetti in Sugo
Eine einfaches Pasta-Gericht, mit Spaghetti.

Bei  dem  Sugo  kann  man  auch  auf  ein  tiefgefrorenes  Sugo
zurückgreifen.

Oder man bereitet es nach dem Grundrezept zu.

Ich habe das Sugo ein wenig variiert, indem ich passierte
Tomaten aus der Dose verwendet habe. Und einige Wurzeln und
Silberzwiebeln aus dem Glas.

 

[amd-zlrecipe-recipe:357]

 

 

Saccottini mit Sugo
Das  muss  ab  und  zu  unbedingt  sein.  Ebenso  wie  das
obligatorische Steak, das es einmal im Monat geben muss.

Und zwar ein leckeres Pasta-Gericht.

Dazu benötigt man gute, frische Pasta. Ich habe Saccottini
gewählt, die mit Pilzen gefüllt sind.

Dazu  bereite  ich  ein  einfaches  Tomaten-Sugo  zu.  Mit
gestückelten Tomaten aus der Dose. Und Zwiebeln, Lauchzwiebeln

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/23/spaghetti-in-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/05/saccottini-mit-sugo/


und Knoblauch. Das Ganze würze ich mit süßem Paprika-Pulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Das Sugo lasse ich etwa 45 Minuten zugedeckt bei geringer
Temperatur köcheln, damit sich die Aromen gut verbinden.
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Tomatensaft

Eine
etwas ungewöhnliche Zubereitung für mein Foodblog.

Ich hatte von dem industriell gefertigten Pizza-Teig, den ich
als Hefeteig für eine Tarte verwendet habe, noch ein Gläschen
mit 200 g Tomatensauce übrig.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/17/tomatensaft/


Da ich kein Sugo mit Pasta zubereiten wollte, habe ich mich
entschieden, einen Tomatensaft daraus zuzubereiten. Dazu gebe
ich einfach die Tomatensauce in ein Trinkglas, verdünne sie
mit etwas Wasser und würze sie.

Zutaten für 1 Person:

150 ml Tomatensauce
150 ml Wasser
gemahlene Bih-Jolokia-Schoten
Salz
bunter Pfeffer

Tomatensauce  in  ein  Glas  geben.  Wasser  dazugeben  und
verrühren.

Mit Bih-Jolokia-Pulver, Salz und Pfeffer würzen.

Tomatensaft verrühren und servieren.


