
Gefüllte  Putenoberkeule
asiatisch mit Gemelli

Pute, Pasta und viel Sauce

Der  zweite  Teil  der  Putenoberkeule,  die  ich  ja  nach  dem
Einkauf entbeint und halbiert hatte. Dieser Teil hat 600 g.
Passend  für  zwei  Personen.  Das  Putenoberkeulen-Teil  wird
zuerst einen Tag in einer Marinade aus Sojasauce, Olivenöl,
Knoblauch und Chili mariniert. Da dieser Teil eher nicht ein
großes Bratenstück ist, sondern eher länglich und etwas flach,
eignet  es  sich  gut  zum  Füllen.  Als  Füllung  verwende  ich
Knoblauch, Chilischote und Rosmarin. Die Sauce bilde ich aus
trockenem Weißwein und schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr aromatisch ist und nicht nachgewürzt werden muss. Dazu
gibt es als Beilage Gemelli.

Zutaten für 2 Personen:

½ Putenoberkeule (etwa 600 g)
1 Zwiebel
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Olivenöl

Für die Marinade:

2 EL dunkle Sojasauce
2 EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote

Für die Füllung:

2 Knoblauchzehen
1 Chilischote
1 großer Zweig Rosmarin
Küchengarn

Für die Sauce:

200 ml trockener Weißwein
1 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Marinierzeit 24
h | Garzeit 65 Min.

Für die Marinade:
Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.  Chilischote  in
Ringe schneiden. Sojasauce, Olivenöl, Knoblauch und Chili in
einen verschließbaren Plastikbeutel geben, der groß genug für
das  Putenoberkeulen-Teil  ist.  Putenoberkeulen-Teil  in  den
Plastikbeutel geben, diesen verschließen und die Marinade mit
den  Händen  gut  in  das  Fleisch  einmassieren.  Dies  wird
natürlich durch die Bohnen-Knoblauch-Sauce leicht schwärzlich.
Auf einer Seite für 12 Stunden in den Kühlschrank legen. Dann
einmal wenden und nochmals 12 Stunden marinieren.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebel  kleinschneiden,
Knoblauch  in  Stifte.  Putenoberkeulen-Teil  aus  der  Marinade
nehmen.  Drei  Stücke  Küchengarn  längs  auf  ein  Arbeitsbrett



legen und das Putenoberkeulen-Teil ebenfalls längs darüber.
Quer in die Mitte des Fleisch Knoblauchstifte, Chilischote im
Ganzen  und  Rosmarinzweig  legen.  Putenoberkeulen-Teil
zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn  fest  zusammenbinden.
Zuerst in der Mitte, dann jeweils außen. Öl in einem Topf, der
groß genug für das gefüllte Putenoberkeulen-Teil ist, erhitzen
und das Teil darin auf allen Seiten kräftig anbraten. Dabei
muss man aufpassen, ob das Fleisch beim Anbraten nun von der
Marinade schwarz ist oder ob man es eventuell etwas zu lange
angebraten  und  somit  angebrannt  hat.  Putenoberkeulen-Teil
herausheben.  Zwiebel  im  Öl  andünsten,  Putenoberkeulen-Teil
wieder  hinzugeben.  Mit  dem  Weißwein  ablöschen  und  Bohnen-
Knoblauch-Sauce dazugeben. Etwas verrühren und alles zugedeckt
bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Putenoberkeulen-Teil  herausheben  und  das
Küchengarn entfernen. Das Fleisch aufrollen und die Füllung
herausnehmen.  Wieder  zusammenrollen  und  längs  zur
Aufrollrichtung in Scheiben schneiden. Auf zwei Teller geben.
Gemelli dazugeben. Von der Sauce über Pasta und Putenfleisch
geben.

Pangasiusfilet mit Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/18/pangasiusfilet-mit-gemuese/


Fisch, Gemüse und viel Sauce

Das Pangasiusfilet brate ich in Butter an. Das Sößchen bilde
ich mit Weißwein und selbst zubereitetem Fischfond. Als Gemüse
verwende  ich  Paprika,  Zwiebel,  Knoblauch,  Chili  und
Champignons. Es empfiehlt sich eigentlich, frische Champignons
zu verwenden. Ich hatte keine vorrätig, daher nahm ich solche
aus der Dose.

Zutaten für 1 Person:

1 Pangasiusfilet
½ rote Paprika
170 g Champignons (Dose)
1 große Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
trockener Weißwein
2 EL Fischfond
viel Petersilie
Salz
weißer Pfeffer
Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Paprika, Zwiebel, Knoblauchzehen und Chili putzen, eventuell
schälen und grob zerkleinern. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Chili und Champignons darin
bei mittlerer Temperatur 5–10 Minuten etwas anbraten. Salzen
und  Pfeffern.  Petersilie  kleinwiegen  und  unterheben.
Herausnehmen  und  warmstellen.

Pangasiusfilet auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter
in der gleichen Pfanne erhitzen und das Filet kurz auf beiden
Seiten anbraten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Fond
dazugeben.  Kurz  köcheln  lassen.  Mit  Salz  und  Pfeffer
abschmecken. Gemüse auf einen Teller geben. Fischfilet daneben
geben und Sauce über beides verteilen.

Eintopf mit Mehlwürmern

Leckerer Eintopf mit Kartoffeln, Gemüse und Mehlwürmern

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/11/eintopf-mit-mehlwuermern/


Ich hatte noch Mehlwürmer im Tiefkühlschrank eingefroren. Da
ich mit einigen Kartoffeln und etwas Gemüse einen Eintopf
zubereiten wollte, bot es sich doch an, da noch Mehlwürmer
kurz mitzugaren.

Zutaten für 2 Personen:

5 Kartoffeln
½ Kohlrabi
½ grüner Paprika
50 g Brechbohnen
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
ein Stück Ingwer
300 ml Gemüsefond
300 ml trockener Weißwein
2 EL Crème fraîche
8 Lorbeerblätter
15 g Mehlwürmer
Muskat
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 35 Min.

Mehlwürmer für etwa 30 Minuten in den Tiefkühlschrank geben
und  somit  abtöten.  Oder  schon  tiefgefrorene  verwenden  und
diese kurz auftauen.

Kartoffeln und Kohlrabi schälen und in grobe Stücke schneiden.
Paprika putzen und in Stücke schneiden. Brechbohnen putzen und
längs  vierteln.  Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Ingwer schälen und kleinschneiden.



Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel  darin  andünsten.  Kartoffeln,  Kohlrabi,  Paprika
und  Brechbohnen  dazugeben.  Mit  Fond  ablöschen.  Weißwein
dazugeben und Crème fraîche. Lorbeerblätter dazugeben. Ingwer
ebenfalls  hineingeben.  Alles  verrühren  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Lorbeerblätter  herausnehmen.  Mit  Muskat,  Salz  und  Pfeffer
würzen  und  abschmecken.  Mehlwürmer  hinzugeben  und  einige
Minuten mitgaren. Eintopf in zwei tiefe Suppenteller geben.
Mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Überbackene  Hähnchenbrust  im
Speckmantel mit Kordelli

Hähnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich  erhielt  ein  Päckchen  der  Firma  Bernbacher  mit  einer

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/08/ueberbackene-haehnchenbrust-im-speckmantel-mit-kordelli/
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Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
natürlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts Außergewöhnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.
Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
habe einige Gewürzmischungen von ihm in meinem Gewürzregal
stehen.

Würde  es  sich  bei  diesen  Nudeln  nicht  gerade  um  solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgießen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.

Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2–3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu übergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Töpfen zu kochen – da habe
ich  von  diversen  Bekannten  dazugelernt  –,  sondern  in
tatsächlich  großen  Töpfen,  mit  viel  Wasser,  denn  Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta – in
etwa für eine Person – 10 g Salz und 1 l Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich  habe  die  Nudeln  nach  Anleitung  zubereitet,  für  125  g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht völlig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll  ich  sagen?  Nach  3  Minuten  Garzeit  ist  das  Wasser
aufgesogen.  Und  die  Kordelli  sind  gegart,  essbar  und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualität und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben  echte  italienische  Pasta,  nur  aus  Hartweizengrieß
hergestellt,  die  in  großen  Töpfen  mit  viel  Wasser  und



entsprechend  Salz  ihre  –  je  nach  Pastasorte  –  gute  6–12
Minuten kochen dürfen – und müssen –, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber  die  Anekdote  meines  früheren,  türkischen
Lebensmittelhändlers  darf  hier  auf  keinen  Fall  fehlen.  Er
wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und  warf  die  Nudeln  hinein.  Ohne  Wasser.  Mein
Lebensmittelhändler fragte ihn, „Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, „So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne  Wasser  zubereiten  –  das  sollte  mal  wirklich  jemand
erfinden.

Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenbrüste (etwa 360 g)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Scheiben Bauchspeck
75 ml trockener Weißwein
75 ml Gemüsefond
100 g geriebener Edamer
2 Zweige Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Hähnchenbrüste längs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhängt. Innen mit Salz und Pfeffer würzen.
Jeweils  einen  Rosmarinzweig  mit  dem  hölzernen  Zweig  zum
spitzen Ende der Hähnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hähnchenbrüste
zuklappen.  Jeweils  zwei  Scheiben  Bauchspeck  quer  auf  ein



Arbeitsbrett  legen,  eine  Hähnchenbrust  längs  in  der  Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hähnchenbrüste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin andünsten. Mit Weißwein ablöschen und Fond dazugeben.
Etwas  köcheln  lassen,  dann  die  Sauce  in  die  Auflaufform
füllen. Hähnchenbrüste mit dem Käse bedecken. Backofen auf 180
ºC Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene für
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 ºC Grill
umschalten, die Auflaufform  direkt unter die Grillschlange
schieben und für etwas Farbe den Käse noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.

Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln  auf  zwei  Teller  verteilen.  Rosmarinzweige  aus  den
Hähnchenbrüsten  entfernen.  Jeweils  eine  Hähnchenbrust  auf
einen Teller dazu geben. Von der Weißweinsauce mit zerlaufenem
Käse über die Nudeln geben.



Lebergeschnetzeltes  mit
Zwiebeln  und  Apfel  und
Bandnudeln

Leber-Zwiebel-Apfel mit Pasta

Die  Kombination  Leber–Zwiebel–Apfel  passt  eigentlich  immer.
Diesmal jedoch gare ich halbierte Apfelspalten direkt mit der
Leber mit. Wichtig ist, die Leberstreifen wirklich nur einige
Minuten zu garen, so bleiben sie innen noch zart und rosé.
Gerne brate ich als erstes Sardellenfilets im Fett an, der
Geschmack passt auch gut zur Leber. Und trockener Weißwein
bringt etwas Sauce. Als Kraut kommt frischer Salbei hinzu, der
auch gut zur Leber passt. Und dazu einfach Bandnudeln.

Zutaten für 2 Personen:

1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)
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2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Apfel
6 Sardellenfilets (eingelegt)
½ Topf Salbei
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebeln  in  Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schälen, vierteln
und  das  Kerngehäuse  entfernen.  Dann  in  schmale  Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3–4 cm lange
Streifen schneiden. Blätter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Butter in einer
Pfanne  erhitzen.  Sardellenfilets  hineingeben,  andünsten  und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andünsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblätter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls  hinzugeben.  Alles  kurz  anbraten,  dann  mit  einem
großen Schuss Weißwein ablöschen und noch kurz garen.

Bandnudeln  auf  zwei  Pastateller  verteilen  und  das
Geschnetzelte  mit  Sauce  darüber  geben.

Schweinekoteletts  mit  Mett-

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/06/schweinekoteletts-mit-mett-sauce-und-frittierten-brechbohnen/


Sauce  und  frittierten
Brechbohnen

Koteletts mit viel Sauce und Bohnen

Ich  hatte  eine  grobe  Mettwurst  übrig,  die  ich  für  die
Zubereitung einer Sauce verwenden wollte. Da sie vorwiegend
aus Schweinefleisch hergestellt wird, bot es sich an, dazu
auch  Schweinefleisch  zuzubereiten.  Ich  entschied  mich  für
Schweinekoteletts.

Für die Sauce dünste ich Schalotte und Knoblauch an, gebe dann
die Mett-Wurst hinzu und verfeinere mit trockenem Weißwein und
Crème fraîche. Dann püriere ich sie noch mit dem Pürierstab,
einfacher ist es natürlich, wenn jemand gleich eine feine
Mett-Wurst verwendet. Die Sauce ist sehr schmackhaft.

Vor  einigen  Tagen  habe  ich  ja  frittierte  Rosenkohlröschen
zubereitet, das sollte auch mit Brechbohnen gehen. Also gibt
es als Beilage frittierte Brechbohnen. Sie blähen sich beim
Frittieren  etwas  auf,  sind  dann  aber  frittiert  sehr
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schmackhaft.

Zutaten für 1 Person:

2 Schweinekoteletts
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
125 grobe Mett-Wurst
trockener Weißwein
2 EL Crème fraîche
200 g Brechbohnen
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Schalotte  und
Knoblauch  darin  andünsten.  Mett-Wurst  hinzugeben  und  mit
anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen. Crème
fraîche dazugeben. Alles verrühren und mit dem Pürierstab fein
pürieren. Etwas köcheln lassen. Warmhalten.

Brechbohnen putzen und quer vierteln. Fett in der Fritteuse
auf 180 ºC erhitzen und die Brechbohnen darin nur etwa 3
Minuten frittieren. Herausnehmen und auf einem Küchenpapier
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.



Mit leckerer Mett-Wurst-Sauce

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  die  Schweinekoteletts
darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten kräftig anbraten. Salzen
und  pfeffern.  Herausnehmen  und  auf  einen  Teller  geben.
Frittierte Brechbohnen daneben. Und Sauce über die Koteletts
verteilen.

Entenschenkel  in  Currysauce
mit Reis mit Rosinen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/23/entenschenkel-currysauce-mit-reis-mit-rosinen/
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Entenschenkel mit Rosinen-Reis und viel fruchtige Sauce

Den Entenschenkel habe ich in einer Sauce aus Weißwein und
einer fruchtigen Currysauce gegart. Dazu als Beilage Reis, dem
ich Rosinen beigab, was gut zu der fruchtigen Sauce passt.

Zutaten für 1 Person:

1 Entenschenkel mit Rückenteil
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
2 EL fruchtige Currysauce
1 Tasse Reis
2 EL Rosinen
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.



Im Teller angerichtet

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Entenschenkel auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in
einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Entenschenkel auf beiden
Seiten etwas kross anbraten, dabei gleichzeitig Schalotte und
Knoblauch  andünsten.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein
ablöschen. Currysauce dazugeben, etwas verrühren und zugedeckt
bei  geringer  Temperatur  30  Minuten  köcheln  lassen.  Sauce
abschmecken.

Währenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. In den letzten
Minuten Rosinen beigeben, etwas quellen lassen und erhitzen.
Entenschenkel auf einen Teller geben, daneben den Reis und
großzügig von der Sauce darüber verteilen.



Lachs in Weißwein-Sahne-Sauce
auf deutschen Bandnudeln

Rosa Lachs auf Bandnudeln

Hiermit nehme ich auch gleichzeitig an Peters Foodblog-Event
„Pasta Regional“ auf Aus meinem Kochtopf teil.

Als Hamburger gibt es natürlich ein Gericht mit Fisch. Dazu
habe  ich  Lachs  ausgewählt,  den  ich  schon  lange  mit  der
Niedrigtemperatur-Garmethode  zubereiten  will.  Während  der
Lachs  im  Backofen  langsam  gart,  bereite  ich  separat  ein
leckeres Sößchen aus Weißwein, Fischfond und Sahne zu, das mit
einer halben, orangen Peperoni auch etwas Farbe und Schärfe
bekommt. Das Lachsfilet ist nach dem Garen herrlich zart und
wohlschmeckend. Dazu gibt es ganz nach dem Motto des Events
echte,  deutsche  Bandnudeln.  Na,  wenn  das  kein  typisch
(nord)deutsches  Nudelgericht  ist?

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/29/lachs-in-weisswein-sahne-sauce-auf-deutschen-bandnudeln/
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Mit viel Sauce …

Für  die  Fotos  bin  ich  in  letzter  Zeit  dazu  übergegangen,
durchaus die Nudeln auch einmal in der Sauce zu ertränken. Ein
Garnieren mit etwas frischem Dill hätte sich angeboten. Aber
ich will den rosa Lachs und die orangene Peperoni zur Geltung
kommen lassen.

Zutaten für 1 Person:

300 g Lachsfilet
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
½ orange Peperoni
trockener Weißwein
250 ml Fischfond
100 ml Sahne
2 Lorbeerblätter
Muskat
Salz
weißer Pfeffer
Butter
Olivenöl

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/28/fischfond-2/


Deutsche Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Öl in einer Pfanne erhitzen und das Lachsfilet auf beiden
Seiten  jeweils  nur  kurz  anbraten,  damit  es  etwas  Farbe
bekommt. Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen, Filet mit der
Haut nach oben in eine mittlere Auflaufform geben und auf
mittlerer Ebene für 2 Stunden in den Backofen geben.

20  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Nudeln  nach  Anleitung
zubereiten. Währenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schälen
und  kleinschneiden.  Peperoni  putzen,  längs  vierteln  und
kleinschneiden.  Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und
Schalotte und Knoblauch darin andünsten. Peperoni hinzugeben
und mit andünsten. Mit einem Schuss Weißwein ablöschen. Fond
und Sahne hinzugeben. Lorbeerblätter hineingeben. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur
etwa 10 Minuten köcheln lassen und reduzieren. Lorbeerblätter
herausnehmen und Sauce abschmecken.

Angerichtet in tiefem Nudelteller

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Lachsfilet herausheben



und mit der Hautseite auf ein Arbeitsbrett geben, das Filet
lässt sich so besser zuschneiden. Lachsfilet in grobe Stücke
zerteilen.  Bandnudeln  in  einen  tiefen  Nudelteller  geben,
Lachsstücke darüber verteilen und großzügig die Sauce darüber
verteilen.

Frische  Pappardelle  mit
Gorgonzola-Petersilie-Sauce

Pappardelle mit Sauce angerichtet

Ein schnelles und leckeres Pastagericht. Frische Pappardelle
als  Pasta.  Und  für  die  Sauce  Gorgonzola,  Sahne  und  etwas
trockener Weißwein.

Zutaten für 1 Person:

250 g frische Pappardelle

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/frische-pappardelle-mit-gorgonzola-petersilie-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/22/frische-pappardelle-mit-gorgonzola-petersilie-sauce/


1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 g Gorgonzola
100 ml Sahne
trockener Weißwein
etwas Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie  kleinwiegen.  Pasta  nach  Anleitung  zubereiten.
Währenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch  darin  andünsten.  Mit  einem  Schuss  Weißwein
ablöschen.  Sahne  dazugeben.  Dann  den  Gorgonzola.  Käse  bei
geringer Temperatur schmelzen. Mit Salz und Pfeffer würzen und
abschmecken.  Petersilie  untermischen.  Ein  wenig  köcheln
lassen, damit die Sauce etwas eindickt. Pasta in einem tiefen
Nudelteller anrichten und Gorgonzola-Sauce darüber geben.

Gebratene  Waldschaben  in
scharfer Weißwein-Sahne-Sauce
auf Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/


Schaben mit Gemüse auf Reis

Die Waldschaben brate ich in Butter an. Der Hinterleib der
Schaben,  die  ja  eher  flache  Insekten  sind,  quillt  beim
Anbraten rundlich auf, so dass sie dann eher wie erwachsene
Heuschrecken aussehen. Und durch das Anbraten strecken sie die
Beine in die Höhe. Diese kann man zwar entfernen, man kann sie
aber  mitessen.  Das  Anbraten  sollte  man  bei  mittlerer
Temperatur machen. Und es empfiehlt sich, die Schaben auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten in der Butter anzubraten,
bis sie kross sind. Wie ein gutes Steak einige Minuten auf
jeder Seite braucht, damit es schön angebraten ist, brauchen
dies auch Insekten. Die gebratenen Schaben sind wirklich kross
und knusprig und schmecken sehr gut.



Waldschaben vor der Zubereitung

Für die Sauce dünste ich Zwiebel und Knoblauch an. Für Schärfe
und Farbe kommen zwei farblich unterschiedliche Peperoni dazu.
Dann kommt Soul-Girl-Gewürzmischung für Würze hinzu, die ich
in der Butter mit anröste. Schließlich Weißwein und Sahne, und
noch einige Lauchzwiebeln und Ingwer, die nur noch etwas in
der Sauce köcheln und so knackfrisch bleiben sollen.

Zutaten für 1 Person:

13 argentinische Waldschaben (Blaptica dubia)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 kleine, rote Peperoni
1 kleine, orange Peperoni
2 Lauchzwiebeln
1 daumengroßes Stück Ingwer
100 ml trockener Weißwein
100 ml Sahne
2 TL Soul-Girl-Gewürzmischung
(weißer  und  schwarzer  Pfeffer,  Paprikapulver,  Kümmel,
Koriandersamen,  Zucker,  Cayennepfeffer,  rote



Preisbeeren,  jeweils  gemahlen)
Salz
Butter

Reis

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  1–2  Stdn.  |  Garzeit  20
Min.

Schon in der Pfanne sehr lecker!

Schaben in der Verpackung 1–2 Stunden durch Einfrieren im
Tiefkühlschrank abtöten. Herausnehmen und aus der Verpackung
nehmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schaben bei
mittlerer Temperatur auf beiden Seiten jeweils einige Minuten
kross  und  knusprig  anbraten.  Herausnehmen,  auf  ein
Küchenpapier  geben  und  abtropfen  lassen.

Reis  nach  Anleitung  zubereiten.  Währenddessen  Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer schälen. Zwiebel in Streifen schneiden,
Knoblauch kleinschneiden und Ingwer längs halbieren, dann quer
in  Scheiben  schneiden.  Peperonis  putzen  und  in  Ringe
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in 3–4 cm lange Stücke
schneiden.



Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Peperoni  darin  einige  Minuten  andünsten.  Gewürzmischung
dazugeben und etwas mit anrösten. Mit Weißwein ablöschen und
Sahne dazugeben. Alles verrühren und etwas köcheln lassen.
Lauchzwiebeln und Ingwer dazugeben und einige Minuten in der
Sauce  garen.  Mit  Salz  würzen  und  abschmecken.  Schaben
dazugeben  und  in  der  Sauce  erhitzen.

Angerichtet im tiefen Teller

Reis in einem tiefen Teller anrichten und Schaben, Gemüse und
Sauce darüber geben.

Gebratene  Heuschrecken  in
Weißwein-Knoblauch-Sauce  auf

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/


Reis

Heuschrecken mit Gemüse und Reis

Insekten gibt es auch nach Kleidungsgrößen zu kaufen. Ich habe
eine Packung Wanderheuschrecken XL gekauft – etwa 10 Tiere –,
das sind adulte, also erwachsene Tiere, die recht groß sind.
Es wird empfohlen, subadulte Tiere für die Zubereitung in
einem Insektengericht zu kaufen. Sie haben noch keine Flügel
und  keine  festen  Sprungbeine,  die  man  beides  vor  der
Zubereitung  entfernen  muss.  Ich  wollte  aber  schön  große
Insekten zubereiten und entschied mich für die erwachsenen
Tiere.  Wissenswertes  über  Insekten  und  das  Abtöten  und
Zubereiten habe ich schon anderweitig berichtet.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/


Heuschrecken in der Verpackung

Ich fand erstaunlicherweise beim Recherchieren nach Rezepten
nur  solche  mit  Pasta  oder  eben  die  üblichen,  asiatischen
Zubereitungen im Wok mit Soja-, Austern- und/oder Fischsauce.
Ich  wählte  jedoch  eine  gewohntere  Zubereitung  mit  einer
Knoblauchsauce mit Weißwein und dazu als Beilage Reis. Die
Heuschrecken habe ich noch mit etwas Paprika, Tomate, Zwiebel
und Lauchzwiebel ergänzt.



Heuschrecken vor der Zubereitung

Zutaten für 1 Person:

10 adulte Wanderheuschrecken (Locusta migratoria)
4 Knoblauchzehen
½ Zwiebel
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
1 Stück rote Paprika
1 Stück gelbe Paprika
½ Tomate
1 Stück Ingwer
etwa 200 ml trockener Weißwein
¼ Bund Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter
Olivenöl

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 15 Min.



Schon in der Pfanne lecker und farbenfroh

Heuschrecken  durch  Einfrieren  für  60  Minuten  abtöten.
Währenddessen  Zwiebel,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen.
Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch erst kurz vor dem Anbraten
durch eine Knoblauchpresse drücken. Ingwer im Ganzen lassen.
Chilischote kleinschneiden. Lauchzwiebel, Paprika und Tomate
putzen. Lauchzwiebel in kurze Stücke schneiden. Paprika und
Tomate in kleine Stücke schneiden.



Fertig gegart und angerichtet im tiefen Teller

Reis nach Anleitung zubereiten. Heuschrecken herausnehmen und
jeweils die Flügel und die hinteren, stacheligen Sprungbeine
entfernen. Öl in einer Pfanne erhitzen, etwas Butter dazugeben
und die Heuschrecken etwa 3 Minuten kross anbraten. Sie nehmen
dadurch eine leicht rötliche Farbe an. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Chili
in das Fett geben und etwas andünsten. Paprika, Tomate und
Ingwer dazugeben und ebenfalls etwas andünsten. Mit Weißwein
ablöschen. Etwas köcheln lassen, bis das Gemüse gegart ist und
den  Weißwein  dabei  reduzieren.  Petersilie  kleinwiegen  und
unter die Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ingwer herausnehmen. Gebratene Heuschrecken dazugeben und in
der Sauce erhitzen. Dabei die Heuschrecken nicht zu lange in
der Sauce erhitzen, sie verlieren dadurch ihre Knusprigkeit.

Reis in einem tiefen Teller anrichten, Heuschrecken mit Gemüse
und Sauce darüber verteilen und servieren.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/Heuschrecken_Aufsicht-e1412294570683.jpg


Entenschenkel in süß-scharfer
Pfirsichsauce auf Reis

Entenschenkel,  Pfirsichspalten,  Reis  und  aromatische
Sauce

Ich hatte zwei Entenschenkel mit Rückenstück gekauft. Der eine
kam in den Tiefkühlschrank, den anderen wollte ich sofort
zubereiten.  Ich  hatte  schon  des  öfteren  überlegt,  eine
fruchtig-aromatische  Currysauce  für  eine  Zubereitung  zu
verwenden.  Und  der  Entenschenkel  bot  sich  hier  an.  Zur
Currysauce sollte eine Chilischote für Schärfe und noch ein
Gegensatz für Süße passen. Ich entschied mich bei letzterem
für Pfirsiche aus der Dose. Als Würze für die süß-scharfe
Sauce verwendete ich noch Szechuanpfeffer.

Zutaten für 1 Person:

1 Entenschenkel mit Rückenteil (etwa 300 g)

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/02/entenschenkel-in-suess-scharfer-pfirsichsauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/02/entenschenkel-in-suess-scharfer-pfirsichsauce-auf-reis/


½ Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
½ Pfirsich (Dose)
trockener Weißwein
3 TL fruchtig-aromatische Currysauce
200 ml Pfirsichsaft
½ TL Szechuanpfeffer
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Süß, scharf und fruchtig-aromatisch

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chilischote ebenfalls kleinschneiden. Halber Pfirsich in etwa
6 Spalten schneiden. Entenschenkel auf beiden Seiten salzen
und pfeffern. Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und
Entenschenkel einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.



Darauf achten, dass die Butter dabei nicht verbrennt. Zwiebel,
Knoblauch  und  Chili  dazugeben  und  in  der  Butter  etwas
andünsten.  Pfirsichspalten  dazugeben.  Mit  einem  Schuss
Weißwein  ablöschen.  Currysauce  und  Pfirsichsaft  oder
Einlegewasser  der  Pfirsiche  dazugeben.  Szechuanpfeffer  in
einem Mörser fein mörsern und ebenfalls dazugeben. Sauce gut
verrühren  und  alles  bei  geringer  Temperatur  zugedeckt  30
Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. Sauce mit Salz
und Pfeffer würzen und abschmecken. Entenschenkel auf einen
Teller geben. Den Reis daneben geben. Pfirsichspalten daneben
drapieren. Großzügig von der Sauce darüber verteilen.

Fisch-Curry

Fisch-Curry mit Sauce, mit gehobelten Mandeln bestreut

Hier habe ich eine Birne mit einer Chilischote kombiniert,

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/22/fisch-curry/


dazu Kabeljau und Mini Conchiglie Rigate. Die Kombination ist
recht gut gelungen. Birne liefert Süße, Chili ausgleichend
Schärfe  und  das  verwendete  Currypulver  und  die  Soul-Girl-
Gewürzmischung bringen angenehme Würze. Und der Fisch und die
Pasta sind eher neutral und ausgleichend.

Zubereitung für 1 Person:

1 Kabeljaufilet
1 feste, reife Birne
60 g Mini Conchiglie Rigate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Chilischote
trockener Weißwein
150 ml Fischfond
2 TL Hot Madras Curry Pulver
1 TL Soul-Girl-Gewürzmischung
(weißer  und  schwarzer  Pfeffer,  Paprikapulver,  Kümmel,
Koriandersamen,  Zucker,  Cayennepfeffer,  rote
Preisbeeren,  jeweils  gemahlen)
10 Mandeln
Salz
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Pasta nach Anleitung vorkochen. Schalotte und Knoblauchzehen
schälen  und  in  Scheiben  schneiden.  Chilischote  in  Ringe
schneiden. Fischfilet einmal längs in der Mitte halbieren,
dann quer in dicke Streifen schneiden. Birnenstiel entfernen.
Birne schälen, vierteln, Gehäuse und Blütenansatz entfernen
und in Stücke schneiden. Mandeln grob hobeln.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Chilischote andünsten. Dann Fisch und Birne hinzugeben und
mit andünsten. Etwa 2/3 der gehobelten Mandeln dazugeben und
auch mit andünsten.Mit einem großen Schuss trockenem Weißwein



ablöschen.  Fond  hinzugeben.  Mit  Currypulver,  Soul-Girl  und
Salz würzen. Alles etwas verrühren und zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten köcheln lassen. Sauce abschmecken. Pasta
unterheben und darin erhitzen.

Fisch-Curry  in  einen  tiefen  Teller  geben  und  mit  den
restlichen  gehobelten  Mandeln  garnieren.

Tomatensugo

Sugo im Glas

Heute habe ich gefüllte Tomaten zubereitet und das Innere von
diesen übrig, also Fruchtfleisch, Kerne und Saft. Das wird
verwertet, ich habe einfach ein wenig Tomatensugo zubereitet
und in einem kleinen Glas im Kühlschrank konserviert. Die
Menge an Tomateninnerem ergibt mit etwas Weißwein genau ein
kleines Glas von 200 ml.

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


Zutaten:

Innere von 5 Tomaten
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
trockener Weißwein
4 frische Lorbeerblätter
1 großer Zweig Rosmarin
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Tomateninneres  zerkleinern.  Schalotte  und  Knoblauchzehen
schälen und kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel darin andünsten. Mit einem großen
Schuss  Weißwein  ablöschen.  Tomateninneres  dazugeben.  Ebenso
Lorbeerblätter  und  Rosmarin.  Mit  Paprikapulver,  Salz  und
Pfeffer würzen. Zugedeckt 30 Minuten bei geringer Temperatur
köcheln lassen. Lorbeerblätter und Rosmarin herausnehmen. Sugo
abschmecken. Durch ein Küchensieb passieren und in ein Glas
mit  Verschluss  geben.  Abkühlen  lassen  und  im  Kühlschrank
aufbewahren.

Hähnchenlebern  in  Wasabi-
Käse-Sauce mit Penne rigate

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/08/haehnchenlebern-in-wasabi-kaese-sauce-mit-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/08/haehnchenlebern-in-wasabi-kaese-sauce-mit-penne-rigate/


Lebern in sämiger Sauce auf Pasta

Bei diesem Gericht bin ich auf etwas gewagtes gestoßen. Ich
überlegte,  wie  ich  Hähnchenlebern,  die  im  Tiefkühlschrank
lagen, zubereiten könnte. Dabei stand ich vor dem Gewürzregal
und mein Blick fiel auf das Döschen mit Wasabi-Pulver. Eine
Wasabisauce hatte ich schon einmal zubereitet, wenn ich es
recht  erinnere,  mit  Pferdesteaks.  Die  Sauce  war  lecker
gewesen. Da dachte ich mir, warum nicht mit Leber. Das sollte
passen.

Um es gleich vorweg zu nehmen: Es gelang mir nicht, eine
giftgrüne, scharfe Wasabisauce zuzubereiten. Nachdem ich das
Wasabipulver  zum  Weißwein  in  der  Pfanne  gegeben  hatte,
schmeckte die Sauce nicht würzig oder scharf und wurde nicht
grün. War es zu wenig Wasabipulver für zu viel Flüssigkeit?
Ich probierte ein wenig des trockenen Pulvers aus dem Döschen,
es schmeckte nur wie leicht aromatisiertes Mehl. Da man Wasabi
mit wenig Wasser verrührt und dann quellen lässt, probierte
ich dies separat aus, aber auch die dadurch erzeugte Paste
schmeckte nur wenig würziger und schärfer. Das Wasabipulver
hatte seinen Biss verloren. Eventuell hatte ich es doch schon



zu lange aufbewahrt.

Die  Sauce  habe  ich  dann  aber  doch  wie  geplant  weiter
zubereitet, beginnend mit in Butter angedünsteten Schalotten
und Knoblauch und dann mit trockenem Weißwein abgelöscht. Das
Wasabipulver kommt in den Weißwein, wird verrührt und etwas
geköchelt. Zur Abrundung und als weiterer extravaganter Touch
gebe ich noch etwas fließenden Weichkäse – ohne Rinde – hinzu,
der  die  Sauce  gut  binden  und  harmonisch  würzt.  Meine
Empfehlung:  einen  Weichkäse  verwenden,  der  einen  hohen
Fettgehalt hat. Der von mir verwendete hatte nur 12,5 % und
wollte  sich  partout  nicht  in  der  Sauce  auflösen.  Erste
Versuche, ihn mit dem Schneebesen in die Sauce zu rühren,
brachten keinen Erfolg.

Sie hatten nur den netten und hilfreichen Nebeneffekt, dass
ich meine alte, ziemlich verschmutzte Kochschürze, die bisher
nur am Haken neben dem Herd unter den Geschirrhandtüchern ein
bescheidenes Dasein fristete, endlich mal wieder hervorholte
und zum Kochen anzog. Denn mit Kochschürze kann man am Herd
prima  mit  dem  Schneebesen  hantieren,  Spritzer  und  Kleckse
verursachen, ist prima geschützt und die frische, dunkle Hose
unter der Kochschürze bleibt sauber. Und zwischendurch kann
man beim Kochen auch ganz leger seine dreckigen Hände an der
Schürze abwischen. Deswegen wanderte sie heute als erstes für
weiteren Gebrauch in die Waschmaschine.

Ich habe die Sauce dann in eine hohe Rührschüssel gegeben und
mit  allen  Zutaten,  die  darin  waren,  mit  dem  Pürierstab
püriert. So bekommt man eine sämige, gebundene Sauce, in der
alle Zutaten fein püriert zusammenfinden.

Die  Lebern  werden  geputzt,  grob  zerkleinert,  mehliert  und
vorab in Butter nur kurz angebraten. Sie sollen innen noch
rosé sein, denn sie werden in der Wasabi-Käse-Sauce nochmals
erhitzt. Dazu gibt es Penne Rigate, auch eine Sorte Pasta, die
ich  gerne  esse,  und  die  –  das  ist  wichtig  für  einen
freundlichen  Mitleser  hier  –  „halb-saucensüffig“  ist.



Zutaten für 1 Person:

150 g Hähnchenlebern
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
200 ml trockener Weißwein
2 TL Wasabipulver
100 g Weichkäse (ohne Rinde)
1 EL Mehl
Butter

125 g Penne Rigate

einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Hähnchenlebern von Fett befreien und grob zerteilen. Mehl auf
einen kleinen Teller geben und die Lebern mehlieren. Butter in
einer kleinen Pfanne erhitzen und die Lebern nur kurz darin
anbraten, sie sollen innen noch rosé sein. Beiseite stellen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Schalotten und
Knoblauch schälen und kleinschneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andünsten. Mit
Weißwein ablöschen, Wasabipulver hinzugeben und verrühren. Die
Rinde vom Weichkäse entfernen, den Käse in die Sauce geben und
schmelzen lassen. Alles gut verrühren, eventuell mit Salz und
Pfeffer abschmecken und einige Minuten köcheln lassen. Lebern
in die Sauce geben und darin erhitzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und die Lebern mit der
Sauce darüber verteilen. Mit einigen gehackten Pinienkernen
garnieren.



Pastatag

Pasta

Ein  einfaches  Pastagericht.  Schmeckt  lecker,  geht  fix
zuzubereiten und ist auch noch Resteverwertung, da ich den
Rest der Weißweinsauce von vor zwei Tagen aufgehoben habe. Die
Pasta wird natürlich frisch zubereitet. Es sind, da ich ja die
leckere Sauce noch habe, diesmal wieder die saucensüffigen
Cellentani.  Da  sich  bei  der  Zubereitung  der  gefüllten
Gänsekeulen vor zwei Tagen viel frisch geriebener Parmesan aus
der Füllung in der Weißweinsauce gelöst hat, ist diese sehr
kräftig und würzig. Nach dem Kochen der Pasta gebe ich diese
durch ein Nudelsieb, die Sauce kommt in den gleichen Topf,
wird erhitzt und dann wartet die Sauce auf die Pasta, wie
gewohnt. Dass die etwa daumendicke Schicht Sauce im Topf beim
Umrühren  recht  schnell  verschwindet,  verwundert  bei  diesen
saucensüffigen Nudeln nicht. Da Pasta nur mit würziger Sauce
ein  wenig  dürftig  ist,  kommen  noch  einige  Zutaten  dazu.
Frischen Parmesan hatte ich nicht mehr vorrätig, aber es ist
ja  auch  genug  in  der  Sauce.  Dafür  kommen  einige  Spritzer
gewürztes  Olivenöl  über  die  Pasta,  dann  kleingeschnittene,

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/05/pastatag/


frische  Petersilie  und  schließlich  noch  einige  gehackte
Pinienkerne. Würzen ist nicht mehr nötig. Ach ja, auch wenn es
ein einfaches, schnelles Essen ist, wenig Zutaten benötigt und
unauffällig ist: Es gibt natürlich zwei schöne Fotos dazu.


