Tagliatelle mit Barlauchpesto

Frahling ist Barlauchzeit. Aber ist er auch immer frisch beim
Discounter oder Supermarkt zu bekommen? Oder sammeln Sie ihn
sogar selbst? Sie konnen auch noch eine andere Variante
wahlen.

Mit Grano Padano garniert

Machen Sie einfach, was ich Ihnen sage. Gehen Sie zu Ihrem
Supermarkt — denn dieses Produkt bekommen Sie nicht beim
Discounter — und kaufen Sie getrockneten Barlauch.

Geben Sie vier Essloffel davon in eine Schale. Dazu acht
Essloffel Wasser. Und erst einmal 10 Minuten quellen lassen.

Dann kommen noch acht Essloffel gutes Olivenol dazu. Sie
wollen ja ein Pesto bekommen. Schlieflich noch gut salzen.

Dazu eine gute, italienische Pasta Ihrer Wahl. In diesem Fall
Tagliatelle.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/23/tagliatelle-mit-baerlauchpesto/

Und schon haben Sie ein leckeres, italienisches Gericht Pasta
e Pesto.

Fur 2 Personen:

= 350 g Tagliatelle

4 EL getrockneter Barlauch
= 8 EL Wasser

=8 EL Olivenol

= Salz

= Grano Padano

Zubereitungszeit: 8 Min.

Mit leckerem Pesto
Zubereitung wie in der Einfuhrung beschrieben.

Vor dem Servieren mit geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Gemusefond

Sie finden in meinem Foodblog ja schon diverse Rezepte zur
Zubereitung eines Gemusefonds. Normalerweise verzichte ich
daher darauf, ein erneutes Rezept zur Zubereitung eines
solchen Fonds zu veroffentlichen.

Leckerer heller, klarer Gemusefond

Aber dieser Fond ist anders. Die Zubereitung ist anders. Ich
bereite hier einen hellen, klaren Fond zu. Und verwende nur
drei Zutaten. Wenn Sie das Wasser dazuzahlen, kommen Sie auf
vier Zutaten.

Knollensellerie, Wurzeln und Pastinaken. Das ist alles. Und
das Beste ist naturlich, sie mussen das Gemuse fur die
Zubereitung des Fonds nicht putzen oder schalen. Einfach in
kleine Sticke schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/07/gemuesefond-9/

Geben Sie das Gemuse in einen Brater, fullen Sie diesen mit
Wasser auf und garen Sie das Gemuse bei mittlerer Temperatur
vier Stunden.

Gemuse mit dem Schaumloffel herausheben und im Bio-Mulleimer
entsorgen. Und Gemisefond durch ein Kuchensieb geben.

In geeignete Vorratsbehalter portionsweise abfullen und
einfrieren. Fertig.

Der Fond gelingt gut und ist sehr schmackhaft.

Fur 1,5 1| Gemiusefond:

= 2 Knollensellerie
= 8 Wurzeln

= 2 Pastinaken

» Wasser

Zubereitungszeit: 4 Stnd.

Zubereitung siehe oben in der Einleitung!

Schrippen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/05/schrippen/

Leckere, frisch gebackene Schrippen
Ich wollte ein Lachstatar zubereiten.
Jedoch hatte ich kein Brot als Beilage zuhause.

Und irgend etwas zu Beifen muss man ja zu einem Tatar
anbieten.

Also, selbst ist der Mann. Und ich entschied mich, einfach und
schnell einige frische Schrippen zuzubereiten.

Abgesehen davon, dass der Teig ein Hefeteig ist und somit
einige Zeit gehen muss, sind Schrippen einfach und schnell
zubereitet und gebacken.

Der Teig besteht aus Mehl, Wasser und Hefe.
Und er wird gewlrzt mit etwas Salz und Zucker.
Fertig. Mehr nicht.

Die Schrippen gelingen gut und sind sehr schmackhaft.



Der Einfachheit halber nehme ich dieses Rezept zu meinen
Grundrezepten hinzu.

Fur 4 Schrippen

= 250 g Mehl

= 150 ml Wasser
= 8 g Hefe

=1/2 TL Salz
=1/2 TL Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit 1 1/2
Stdn. | Backzeit 30 Min.

Hefe im Wasser auflosen.
Mehl in eine Schissel geben. Eine Mulde im Mehl bilden.
Hefewasser hineingeben.

Salz und Zucker dazugeben.



Alles miteinander vermischen und gut durchkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.
Backpapier auf ein Backblech geben.

Teig in vier kleine Teile zerteilen, diese zu einer Kugel
rollen und auf das Backblech legen. Mit dem Messer 1langs
einschneiden.

Nochmals mit einem Kuchenhandtuch zugedeckt 30 Minuten gehen
lassen.

Backofen auf 230 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Backblech auf mittlerer Ebene 30 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und Schrippen gut abkihlen lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Fischfond


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/02/fischfond-3/

Nicht ganz klar, aber sehr heller Fischfond

Ich hatte keinen Fischfond mehr vorratig, aber noch
tiefgefrorene Fischabfalle im Tiefkuhlschrank. Also habe ich
einfach schnell Fischfond mit den Fischabfallen, Wasser und
einigen Gewlrzen und Krautern zubereitet.

Zutaten fiir etwa 3-4 1 Fond:

» 2-3 kg Fischabfalle (Kopfe, Schwanze, Skelette)
=5 1 Wasser

= 4 Wacholderbeeren

=6 Pimentkdrner

L TL Korianderkdrner

=5 TL grine Pfefferkdorner

» 10 frische Lorbeerblatter

=1 Zweig Rosmarin

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Wasser in einem groBen Brater erhitzen und Fischabfalle
hineingeben. Gewlrze und Krauter hinzugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.



Fischabfalle aus dem Wasser herausheben und wegwerfen. Fond
erst durch ein Kichensieb in eine groBe Schussel geben. Dann
nochmals durch ein frisches Kuchentuch geben. Bei Bedarf den
Fond mit 2-3 EiweilR klaren. Dazu den Fond in einen groflen Topf
geben und abkihlen lassen. Eier aufschlagen und Eigelb vom
EiweiS trennen. Eiweife in den abgekihlten Fond geben. Fond
langsam auf der Herdplatte wieder zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen und das geronnene EiweiR mit einem Schaumloffel
herausheben. Es bindet sehr viele Schmutz- und Trubstoffe und
der Fond wird sehr klar. Fond in Portionsbehalter geben und
einfrieren.



