



Pizza und Pasta

Italienische beste Rezepte

Robert John


Pizza mit Fleisch

Blätterteigpizza

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter (natürlich), 1/2 Tasse Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 150 g Rindfleisch, 150 g Schweinefleisch, 10 g Butter, 1/2 Teelöffel Salz, Gewürze (beliebig).

für die Soße : 4 Esslöffel rustikale Sauerrahm, 5 Esslöffel

Ketchup "Knoblauch", 1/2 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren. Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten. Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat.

Das Fleisch mit Gewürzen zur Hälfte kochen, einen Teil davon in dünne lange Scheiben schneiden, den anderen Teil durch einen Fleischwolf geben. Teilen Sie den Teig in zwei Teile, formen Sie aus beiden Teilen des Kreises, von denen einer doppelt so dick sein sollte wie der andere.

Den ersten Teil des Fleisches auf einen dichteren Teigkreis legen, das Fleisch mit dem zweiten Fladenbrot bedecken, das gedrehte Fleisch hinzufügen, mit Butter einfetten und die Seiten anheben. Salz und Pfeffer. Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie gebräunt ist. Sauerrahm mit Ketchup, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen. Die fertige Pizza in Portionen schneiden, auf einen Teller legen, mit der Sauce übergießen und servieren.

Frittierte Pizza Rindfleisch

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter (natürlich), 1/2 Tasse Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 200 g Rindfleisch, 100 g Butter, 1/2 Teelöffel Salz, Gewürze (beliebig), fein gehackter Dill, Petersilie und Sellerie.

für die Soße : scharfer Chili-Ketchup.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren. Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten. Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat. Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Das Rindfleisch in kleine schmale Stücke schneiden, in Gewürze tauchen und in Butter anbraten. Legen Sie die Stücke auf den gefetteten Teig und heben Sie die Seiten an. Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie gebräunt ist.

Fertige Pizza in Portionen schneiden, auf Tellern anrichten, mit fein gehackten Kräutern bestreuen und servieren.

Pizza mit gebratenem Fleisch in Soße

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/2 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 300 g Rindfleisch, 100 g Butter, 1/2 Teelöffel Salz, Gewürze (beliebig).

für die Soße : 4 Esslöffel rustikale Sauerrahm, 5 Esslöffel

Ketchup "Knoblauch", 1/2 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Kochen Sie das Fleisch mit Gewürzen und Hackfleisch bis zur Hälfte. Fleischbrösel in Butter 10 . anbratenMinuten, auf den mit Butter gefetteten Teig legen. Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich ist. Sauerrahm mit Ketchup, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen. Fertige Pizza in Portionen schneiden, auf Tellern anrichten, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza mit Fleisch und Kräutern

Zutaten

Für den Test : 230 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl (raffiniert), 1/2 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Rindfleisch, 10 g Butter, 1 Zwiebel, 4 Esslöffel fein gehackter Dill und Petersilie, 200 g Mozzarella oder jeder andere leicht schmelzende Käse, 1/2 Teelöffel Salz, Gewürze (beliebig).

für die Soße : scharfer Chili-Ketchup.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, Salz, 1 1/2 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und zu einem homogenen Teig kneten. Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt. Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Das Fleisch mit Gewürzen zur Hälfte kochen, in dünne Scheiben schneiden und auf einen gefetteten Teig legen. Zwiebel und Kräuter fein hacken, über das Fleisch streuen und die Ränder der Pizza anheben. Käse reiben und auf die Pizza streuen. Salz und Pfeffer.

Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich ist. Die fertige Pizza in Portionen schneiden, auf Tellern anrichten, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza mit Fleisch und Tomaten

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/2 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 200 g Rindfleisch, 2 Tomaten, 10 g Butter, 200 g Mozzarella oder jeder andere leicht schmelzende Käse, 1/2 Teelöffel Salz, Gewürze (beliebig).

für die Soße : 4 Tomaten (saftig), 2 Esslöffel Mayonnaise, 3 Esslöffel fein gehackter Dill und Petersilie, 1 Teelöffel Zucker, 1/2 Teelöffel Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Das Fleisch mit Gewürzen zur Hälfte kochen, in dünne Scheiben schneiden, auf den Teig legen.

Die Tomaten in Ringe schneiden und auf das Fleisch legen. Salz und Pfeffer. Käse reiben und auf die Pizza streuen.

Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich ist.

Tomaten fein hacken oder durch ein Sieb reiben, Mayonnaise, Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben, mit einem Mixer glatt rühren.

Die fertige Pizza in Portionen schneiden, auf Tellern anrichten, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza mit Schinken und Salami

Zutaten

Für den Test : 230 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl (raffiniert), 1/2 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Schinken, 200 g Salami, 1/3 Dose schwarze Oliven (entkernt), 2 Tomaten, 200 g Mozzarella.

für die Soße : 3 Esslöffel Mayonnaise, 1 Tomate (klein), 1 Esslöffel fein gehackter Sellerie.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/2 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt. DannDen Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Schinken und Salami in dünne Scheiben schneiden. Eine Tomate mit einem Mixer zerkleinern, Mayonnaise und Kräuter hinzufügen und mit einem Löffel glatt mahlen. Den Teig mit Soße einfetten.

Den gehackten Schinken und die Salami auf den Teig legen. Tomaten und schwarze Oliven in Scheiben schneiden und auf den Schinken auf den Teig legen.

Käse reiben und auf die Pizza streuen. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Die fertige Pizza in Portionen schneiden und servieren.

Fleisch Pizza mit Tomatensauce

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/2 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 200 g Rindfleisch, 200 g Schweinefleisch (mager), 200 g Käse (beliebig), 1 Glas Tomatensauce, Gewürze (beliebig).

für die Soße : 1/2 Tasse Chili-Ketchup, 4 Esslöffel Sahne (frisch, fettreich), 4 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Dill.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Das Fleisch mit Gewürzen zur Hälfte kochen, in dünne Scheiben schneiden. Das Fleisch auf den mit Tomatensauce gefetteten Teig legen, die Ränder der Pizza anheben. Käse reiben und auf die Pizza streuen. Aufpeppen. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Die Sahne mit dem Ketchup verrühren, die Kräuter dazugeben und mit einem Mixer oder Schneebesen glatt rühren.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen.

Pizza mit Rinderzunge

Zutaten

Für den Test : 230 g Weizenmehl, 1 Glas Kefir oder Joghurt (fettarm), 1 Ei, 18 g Hefepulver, 60 g Buttermargarine, 1/2 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Rinderzunge, 1/2 Teelöffel Salz, Gewürze (beliebig).

Für die Soße​: 4 Esslöffel Sauerrahm, 5 Esslöffel​​​                                                       

Ketchup "Knoblauch", 1/2 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

KochmethodeDie gekühlte Margarine in kleine Würfel schneiden, mit Kefir (oder Joghurt), Ei und Mehl mischen, Hefe hinzufügen, salzen, zu einem homogenen Teig kneten und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann aus dem entstandenen Teig einen Kuchen ausrollen, beidseitig mit Olivenöl einfetten, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Kochen Sie die Zunge, bis sie mit Gewürzen halb gekocht ist. Schneiden Sie es in dünne Scheiben. Die mit Butter eingefetteten Zungenscheiben auf den Kuchen legen. Salz und Pfeffer. Die Ränder der Pizza anheben. In einen heißen Ofen stellen und backen, bis sie weich sind.

Sauerrahm mit Ketchup, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Hähnchenfiletpizza

Zutaten

Für den Test : 620 g Weizenmehl, 2 Esslöffel Zucker, 1,2 Tassen Trinkwasser, 40 g Butter, 15 g Hefepulver, 1 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 400 g Hähnchenfilet (gekocht), 1 Zwiebel, 2 Paprika (groß), 200 g Käse (beliebig), Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : scharfer Chili-Ketchup, fein gehackter Dill, Petersilie und Sellerie.

Kochmethode

Hefe mit Zucker mischen, in 1/2 Glas Wasser auflösen und 40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. In einem separaten Behälter das in einem Wasserbad gelöste Öl, das restliche Wasser und das Salz mit der Hefemasse mischen.

Mehl in kleinen Portionen zugeben und zu einem homogenen Teig verkneten.

Eine runde Kugel daraus formen, mit einem Handtuch abdecken und 35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Die entstandene Masse dünn ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

In dünne Scheiben geschnittene Filets auf den Teig legen, Zwiebel- und Paprikaringe darauf legen. Käse reiben und auf die Pizza streuen.

In einen heißen Ofen geben und backen, bis der Käse vollständig geschmolzen ist. Ketchup über die fertige Pizza gießen und servieren.

Fleischpizza mit Dosengemüse

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/2 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen

Milch (ganz), Salz an der Spitze eines Messers.

Für die Füllung : 200 g Rindfleisch, 5 eingelegte Gurken, 5 eingelegte Paprika, Pfeffer, Salz.

für die Soße : 4 Esslöffel Sauerrahm, 5 Esslöffel

Ketchup "Knoblauch", 1/2 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen. Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Das Fleisch mit Gewürzen zur Hälfte kochen, in dünne Scheiben schneiden. Sauerrahm mit Ketchup, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen. Den Teig mit der entstandenen Sauce einfetten.

Die Fleischscheiben auslegen. Eingelegte Gurken in dünne Ringe schneiden, Pfeffer in Scheiben schneiden. Gemüse auf das Fleisch legen. Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Pizza mit Kalbsfilet

Zutaten

Für den Test : 230 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl (raffiniert), 1/2 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 150 g Kalbsfilet, 50 g Champignon, 100 g Schinken, 2 Knoblauchzehen, 100 g Spinat (frisch), 200 g Käse (beliebige, harte Sorten).

für die Soße : 0,7 Tassen Mayonnaise, 4 Esslöffel Ketchup (scharf), 1 Esslöffel gehackte Frühlingszwiebeln, Petersilienzweige (zur Dekoration).

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/2 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt.

Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Filets von Filmen und Fett schälen. Das Fleisch salzen und mit Pfeffer bestreuen. Filets in kochendem Öl von allen Seiten anbraten und abkühlen lassen. Zwiebel und Knoblauch schälen, hacken, mit den gewaschenen und fein gehackten Champignons mischen und in heißem Öl in einer Pfanne 3 Minuten goldbraun braten. Sie können Sahne für den Geschmack hinzufügen. Die Pilzmasse abkühlen lassen.

Spinat abspülen, trocknen und 5 Minuten braten. Legen Sie die Schinkenscheiben in Form eines Dreiecks auf den Teig und darauf - gehackte Pilze, dann Spinat. Das Kalbsfilet darauf legen. Mit geriebenem Käse bestreuen.

Die Pizza im vorgeheizten Ofen backen, bis sie gebräunt ist.

Mayonnaise mit scharfem Ketchup mischen, Frühlingszwiebeln hinzufügen und mit einem Mixer schlagen.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen, mit frischen Kräutern garnieren und servieren.

Pizza mit Schinken und eingelegten Gurken

Zutaten

Für den Test : 230 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl (raffiniert), 1/2 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Schinken, 3 eingelegte Gurken, 200 g Käse (beliebig).

für die Soße : 0,7 Tassen Mayonnaise, 4 Esslöffel Ketchup (scharf), 1 Esslöffel gehackte Frühlingszwiebeln, Petersilienzweige (zur Dekoration).

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/2 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt. DannDen Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Den Schinken in dünne Scheiben schneiden. Mayonnaise mit scharfem Ketchup mischen, Frühlingszwiebeln hinzufügen und mit einem Mixer schlagen. Den Teig mit der entstandenen Sauce einfetten. Gehackten Schinken darauf legen. Gurken in dünne Ringe schneiden und darauf legen.

In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Pizza vom Schwein

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/2 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 300 g Schweinefleisch, 150 g Käse (beliebig), 2 Tomaten, 10 g Senf, Pfeffer.

für die Soße : 1 Esslöffel Sauerrahm, 1 Teelöffel Zitronensaft (frisch gepresst), 1/2 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/2 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Den Teig mit Senf einfetten, Tomaten und Paprika hineinlegen, durch ein Sieb reiben, dann fein gehacktes und gut gekochtes Schweinefleisch, mit Käse bestreuen. In einen heißen Ofen geben, bis sie gebräunt sind.

Sauerrahm mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen.

Pizza mit Lende

Zutaten

Für den Test : 620 g Weizenmehl, 2 Esslöffel Zucker, 1,2 Tassen Trinkwasser, 4 Esslöffel Ketchup (scharf), 15 g Hefepulver, 1 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 1 Dose Tomatenkonserven (200 g), 1 Knoblauchzehe, 120 g Pflanzenöl, 4 Scheiben Lende (fett), 20 g Thymian, 20 g Basilikum, 1 gelbe Paprika, 1 Zwiebel, 100 g Käse (beliebige, weiche Sorten), Tomatenmark, Oliven.

für die Soße : fertiger Senf.

Kochmethode

Hefe mit Zucker mischen, in 1/2 Glas Wasser auflösen. In einem separaten Behälter das Öl, Ketchup, das restliche Wasser und das in einem Wasserbad gelöste Salz mischen, mit der Hefemasse mischen. Mehl in kleinen Portionen zugeben und zu einem homogenen Teig verkneten. Eine runde Kugel daraus formen, mit einem Handtuch abdecken und an einem warmen Ort 35 Minuten gehen lassen.

Die entstandene Masse in fünf gleiche Teile teilen, jeweils dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen.

Für die Füllung die Tomaten aus dem Glas nehmen, den Saft abgießen, halbieren, entkernen und durch ein Sieb reiben, bis der Saft entsteht. Grob gehackten Knoblauch, Thymian, Basilikum, Öl, Tomatenmark dazugeben und gut schütteln.

Die Lende in breite Streifen schneiden, in eine flache Pfanne geben und 10 Minuten braten. Paprika in Streifen schneiden. Die Zwiebel in Ringe, den Käse in mittelgroße Scheiben schneiden. Alle Zutaten auf den Teig geben und über die Tomatensauce gießen, mit Oliven garnieren.

In einen heißen Ofen geben und backen, bis der Käse vollständig geschmolzen ist.

Servieren Sie heiße Mini-Pizzen.

Lammpizza

Zutaten

Für den Test : 1 kg Weizenmehl, 50 g Hefe, 3 Eier, 1 1/2 Tassen Trinkwasser, 30 g Pflanzenöl, 20 g Zucker, 1 Teelöffel Salz. Für die Füllung: 500 g Lamm (mittelfett), 70 g Pflanzenöl, 4 Knoblauchzehen, 4 Zwiebeln, 2 Karotten, 3 süße Paprika, 3 Tomaten, 4 Esslöffel fein gehackte Frühlingszwiebeln,

Petersilie und Dill, 30 g Apfelessig. Für die Sauce: 4 Esslöffel Mayonnaise. Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen und kurz warm stellen. Zucker zur Hefe geben, salzen. 2 Eier dort schlagen, alles gründlich mischen. Gießen Sie das Mehl nach und nach in die Hefe, um die Klumpen aufzuweichen. Die Konsistenz des Teiges sollte nicht zu steil sein, aber auch nicht gestrichen. Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufügen (aber nicht übertreiben - ein zäher Teig wird zäh und geschmacklos). Den Teig zu einem Kreis von 25-30 cm Durchmesser ausrollen. Den Teigkreis auf ein mit Pflanzenöl gefettetes Backblech legen.

Das Lammfleisch eine halbe Stunde in einer leicht sauren Apfelessiglösung einweichen, trocknen, in ein Handtuch wickeln, mit einem Holzhammer von allen Seiten abschlagen.

3 geschälte Knoblauchzehen in dünne Scheiben schneiden und das Lamm damit füllen. Reiben Sie die Oberfläche des Fleisches mit dem restlichen Knoblauch, Pfeffer und Gewürzen - gehackte Nelken, Koriander und Basilikum, mit Salz zerdrückt. Dann das Lamm in kleine Streifen schneiden.

Die Gemüsefüllung separat vorbereiten: Karotten und Paprika in Streifen schneiden, Tomaten in große Würfel schneiden und Zwiebeln in kleine Würfel schneiden.

Fein gehackte Frühlingszwiebeln und Pfeffer dazugeben, mit 2 EL würzen. Esslöffel Pflanzenöl und alles gründlich mischen.

Die Fleisch-Gemüse-Füllung schichtweise auf dem Teig verteilen.

Die unterste Schicht - Gemüse, dann - Lamm, auf dem Lamm - wieder Gemüse, die oberste Schicht - wieder Lamm. Die oberste Schicht der Füllung großzügig mit Mayonnaise einfetten. Klemmen Sie die Ränder des Teigs fest. Brechen Sie das restliche Ei in ein Glas und trennen Sie das Eigelb vom Eiweiß. Die Ränder der Pizza mit Eigelb bestreichen. Stellen Sie das Pizzablech in den vorgeheizten Backofen und lassen Sie es ungeöffnet, bis die Pizza durchgegart ist.

Pizza "Einzigartig"

Zutaten

Für den Test : 270 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/2 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Hühner, 50 g Ghee, 50 g Weizenmehl, 2 Zwiebeln, 6 Tomaten, 90 g Mayonnaise, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten), Salz.

für die Soße : 4 Tomaten (saftig), 2 Esslöffel Mayonnaise, 3 Esslöffel fein gehackter Dill und Petersilie, 1 Teelöffel Zucker, 1/2 Teelöffel Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Hähnchen in Ghee anbraten. Die fein gehackte Zwiebel mit Mehl vermischt separat anbraten. Das Hähnchen in einen Topf geben, die Röstzwiebel mit Mehl darüber geben, die fein gehackten Tomaten hinzufügen, zudecken und bei schwacher Hitze weich köcheln lassen. Wenn die Hühner fertig sind, kühlen Sie sie ab und schneiden Sie das Fleisch in kleine Stücke. Fügen Sie fein gehackte frische Tomaten und Käse hinzu.

Rühren Sie die Füllung um, um alle Zutaten zu verteilen. gleichmäßig verteilen und auf den Teig legen. Im vorgeheizten Ofen backen, bis sie weich sind.

Tomaten fein hacken oder durch ein Sieb reiben, Mayonnaise, Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben, mit einem Mixer glatt rühren. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza "Sonntag"

Zutaten

Für den Test : 620 g Weizenmehl, 2 Esslöffel Zucker, 1,2 Tassen Trinkwasser, 40 g Butter (natürlich), 4 Esslöffel Ketchup (scharf), 15 g Hefepulver, 1 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 1 Huhn, 90 g Butter, 1/2 Tasse Mayonnaise, 4 Karotten, 1 Zwiebel, 1 Petersilienwurzel, 300 g Bohnen, 0,2 Tassen Weißwein, 120 g Sauerrahm, 2 Tassen Brühe, 100 g Käse (beliebig), Pfeffer , Salz.

für die Soße : 0,7 Tassen Mayonnaise, 4 Esslöffel Ketchup (scharf),

1 Esslöffel gehackte Frühlingszwiebeln, Petersilienzweige (zum Garnieren).

Kochmethode

Hefe mit Zucker mischen, in 1/2 Glas Wasser auflösen und 40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. In einem separaten Behälter das Öl, Ketchup, das restliche Wasser und das in einem Wasserbad gelöste Salz mischen, mit der Hefemasse mischen. Mehl in kleinen Portionen zugeben und zu einem homogenen Teig verkneten. Eine runde Kugel daraus formen, mit einem Handtuch abdecken und 35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Hähnchen in kleine Stücke schneiden, goldbraun braten. Mit Brühe aufgießen, Gewürze und Gewürze hinzufügen und bei schwacher Hitze weich köcheln lassen. Bohnen dazugeben und weiter köcheln lassen. Fügen Sie saure Sahne hinzu, kurz bevor Sie fertig sind. Aus dem Teig mehrere runde Kuchen formen, die Füllung in die Mitte legen und im Backofen bei mittlerer Temperatur backen.

Mayonnaise mit scharfem Ketchup mischen, Frühlingszwiebeln hinzufügen und mit einem Mixer schlagen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza "Zum Mittagessen"

Zutaten

Für den Test : 230 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 20 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl (raffiniert), 1/2 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 600 g Fetakäse (nicht sehr salzig), 350 g Speck (geräuchert), 200 g Käse (beliebig, leicht schmelzend), 2 Karotten, 1 Zwiebel, 1/2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer.

für die Soße : 4 Eier, 1 1/2 Tassen Mayonnaise, 1 Teelöffel Zucker, 1/2 Teelöffel Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, Salz, Pflanzenöl und Mehl hinzufügen und zu einem homogenen Teig kneten. Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt. Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Käse reiben oder mit einem Mixer mahlen, gleichmäßig auf dem Teig verteilen, kleine Speckstücke darauf legen, pfeffern.

Zwiebeln und Karotten schälen, sehr fein hacken und auf den Speck legen. Legen Sie das Backblech in einen vorgeheizten Ofen, backen Sie die Pizza, bis sie weich ist.

Eier mit einem Mixer oder einem Schneebesen fest schlagen, Mayonnaise, Zucker, Salz und Pfeffer hinzufügen. Kühlen Sie die resultierende Sauce. Kalte Soße über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza "Scharfer Apfel"

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 20 g Hefepulver, 1/2 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Milch (ganz), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 120 g Kefir oder Joghurt, 2 Esslöffel gemahlene Walnusskerne, 1 Apfel (saftig, geschält und fein gehackt), 230 g Milch- oder Teewurst.

für die Soße : 1/2 Tasse Sahne, 1/2 Tasse Sojasauce

"Traditionell", 120 g geriebener Edamerkäse, 1 Teelöffel gemahlener Paprika, 2 Esslöffel fein gehackter Dill und Petersilie, gemahlene Nelken auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Apfelscheiben in einer gleichmäßigen Schicht auf den Teig legen, zerdrückte Walnüsse bestreuen, dann dünne Wurstscheiben verteilen, Kefir (oder Joghurt) darüber gießen.

Die Pizza in einen heißen Ofen schieben, backen, bis sie gebräunt ist. Sahne mit Käse mischen, Sojasauce, Kräuter und Gewürze hinzufügen, mit einem Mixer schlagen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen, mit Frühlingszwiebelfedern garnieren und servieren.

Pizza "Ente" Teich"

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 20 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/2 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 1 Apfel (reif), 400 g Entenfilet (gebraten), 2 Esslöffel Dosenmais (ungesüßt), 2 Esslöffel Mayonnaise, 300 g geriebener Käse (beliebig), 4 Tomaten, 5 Würstchen (geräuchert), 2 Esslöffel Pflanzenöl, 1/2 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/2 Teelöffel Salz.

für die Soße : 2 Esslöffel Sauerrahm, 2 Esslöffel Ketchup (scharf), fein gehackter Dill, Petersilie und Sellerie.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren. Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat. Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Tomaten waschen, mit einer Serviette trocknen und in sehr dünne Halbkreise schneiden, Entenfleisch in Streifen schneiden.

Den Apfel schälen, entkernen und auf einer groben Reibe reiben oder mit einem Mixer hacken.

Den Teig mit Mayonnaise einfetten, zuerst Dosenmais, dann Tomaten darauf geben - Entenfleisch mit Apfelmasse vermischt.

Die Würstchen der Länge nach in sehr dünne Streifen schneiden, in Form eines Gitters auf die Pizza legen, mit Pfeffer und Salz bestreuen, mit Pflanzenöl übergießen. Den geriebenen Käse gleichmäßig darauf verteilen. Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie gebräunt ist.

Sauerrahm und Ketchup mischen, gehackte Kräuter hinzufügen und Mixer schlagen.

Gießen Sie die fertige Pizza ein Soße und servieren.

Pizza "Römische Delikatesse"

Zutaten

Für den Test : 320 g Weizenmehl, 1 Tasse Kefir (fettarm), 1 Ei, 15 g Hefepulver, 55 g Butter oder Margarine, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 230 g Haselhuhnfilet, 320 g Entenfleisch (Dose), 1 Zwiebel (groß), 1 Tomate, 350 g Käse (beliebig), 3 EL Olivenöl, 1 EL fein gehackte Petersilie und Sellerie, 1/ 2 Teelöffel Esslöffel Salz.

für die Soße : fertiger Chili-Ketchup.

Kochmethode

Gekühlte Margarine (oder Butter) in kleine Stücke schneiden, mit Ei und Kefir (oder Joghurt) mischen, Salz, Hefe hinzufügen, etwas Mehl hinzufügen und zu einem homogenen Teig kneten.

Eine runde Kugel daraus formen, mit einem Tuch abdecken und 25 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Eine dünne Teigschicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Die Champignons in dünne Scheiben oder Würfel schneiden. Zwiebel schälen, in halbe Ringe schneiden. Mahlen Sie den Käse mit einem Mixer oder reiben Sie ihn auf einer feinen Reibe. Die Tomate waschen, mit einer Serviette trocknen und in sehr dünne Scheiben schneiden. Den Teig mit Ketchup einfetten. Auf den Teig zuerst die Entenfleischstücke, dann das Haselhuhnfilet legen, mit Champignons und Zwiebeln bestreuen, mit Tomatenscheiben belegen, salzen, geriebenen Käse und Kräuter gleichmäßig darauf verteilen. Die Pizza in den Ofen schieben und backen, bis sie gebräunt ist.

Pizza "Delikatesse"

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 20 g Hefepulver, 5 Esslöffel Pflanzenöl, 1/2 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 320 g Hähnchenfilet (geräuchert), 230 g Feta, 200 g Putenschinken, 2 Karotten, 1 Zwiebel (mittelgroß), 1/2 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

für die Soße : 4 Eier, 1,3 Tassen Mayonnaise, 1/2 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 Teelöffel Zucker, 1/2 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe in warmes Wasser geben, umrühren, Salz und 1 1/2 Esslöffel Mehl hinzufügen, mahlen, bis die Klumpen verschwinden und an einem warmen Ort 35 Minuten gehen lassen. Das restliche Mehl nach und nach einfüllen, Pflanzenöl in einem dünnen Strahl einfüllen und zu einem homogenen Teig kneten. Daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette abdecken und warm lassen, bis sich die entstandene Masse etwa verdoppelt hat. Dann den Teig zu einer dünnen Schicht ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen, flach drücken und an den Rändern schmale Kanten formen.

Käse sehr fein hacken oder auf einer groben Reibe reiben, auf den Teig legen. Zwiebeln und Karotten schälen, waschen, trocknen, mit einem Mixer hacken. Die entstandene Masse gleichmäßig auf dem Käse verteilen. Hähnchenfilet in Streifen schneiden, auf das Gemüse legen, salzen und pfeffern. Die Pizza in den Ofen schieben und goldbraun backen.

Die Eier mit einem Mixer zu einem starken Schaum schlagen, Salz, Zucker und Pfeffer hinzufügen, Mayonnaise dazugeben und erneut glatt schlagen. Die fertige Pizza mit Putenschinkenscheiben dekorieren, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza mit Wurst cervelat

Zutaten

Für den Test : 500 g Weizenmehl, 30 g Hefe, 2 Teelöffel Pflanzenöl, 70 g Tomatensauce oder Ketchup (scharf), 60 g Zucker, 100 g Mayonnaise, 2 Eier, 1 Glas Trinkwasser, Salz.

Für die Füllung : 250 g Cervelat, 200 g Holländischer Käse, 4 Zwiebeln, 3 Tomaten (reif), 1 süße grüne Paprika, Dill, Petersilie.

für die Soße : Mayonnaise - 100 g, Ketchup - 50 g.

Kochmethode

Fügen Sie Eier, 0,8 Tassen Wasser, Öl, Tomatensauce oder Ketchup, Mayonnaise zu gesiebtem Mehl hinzu, fügen Sie Salz hinzu, gießen Sie Hefe ein, die zuvor in 0,2 Tassen Wasser eingeweicht wurde, und 2 Esslöffel Zucker.

Den Teig mit einer Leinenserviette abdecken und 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Nochmals durchkneten und aufgehen lassen. Auf einem gefetteten Backblech verteilen.

Wurst und 2 Zwiebeln in Scheiben schneiden, in Öl anbraten. Mayonnaise und Ketchup mischen und mit der Sauce über den Teig streichen. Legen Sie die Wurst auf den Teig. Tomaten, 2 Zwiebeln, süße grüne Paprika in Ringe schneiden. Dill und Petersilie fein hacken, mit Mayonnaise mischen.

Gießen Sie die Pizza mit der Hälfte dieser Mischung, legen Sie dann die Tomaten-, Zwiebel- und Paprikaringe hinzu und gießen Sie die andere Hälfte der Mischung ein. Oben mit geriebenem Käse bestreuen.

In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Pizza mit Würstchen und Karotten

Zutaten

Für den Test : 200 g Weizenmehl, 20 g Butter, 100 ml Milch, 10 g Hefe, 1 Ei, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Teelöffel Zucker, 2 Teelöffel Zitronensaft, Salz.

Für die Füllung : 300 g Würstchen, 200 g Karotten, 1 rote Zwiebel, 200 g Käse (beliebige, harte Sorten), 3 eingelegte Tomaten, 30 ml Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, Salz, Mehl, Ei, Pflanzenöl und Zucker hinzufügen. Den Teig kneten, an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn der Teig aufgeht, zu einem flachen Kuchen rollen und mit Zitronensaft beträufeln.

Die Würstchen in Scheiben schneiden. Karotten schälen, waschen, reiben. Zwiebel schälen, waschen, fein hacken. Eingelegte Tomaten mit einer Gabel zerdrücken, Haut entfernen.

Tomaten mit Zwiebeln und Karotten mischen, in Pflanzenöl goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer würzen. Käse reiben.

Den Teig in eine gefettete Auflaufform geben. Wurst, Käse und Gemüse auf der Pizzaoberfläche verteilen.

Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. Pizza mit Würstchen und Paprika

Zutaten

Für den Test : 200 g Weizenmehl, 20 g Butter, 100 ml Kefir, 15 g Hefe, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 200 g Würstchen, 2 Paprika, 200 g Käse (beliebig), 1 Tomate, 1 Bund Dill, Salz.

für die Soße : 1 Ei, 50 g Käse (beliebig).

Kochmethode

Hefe in warmem Kefir auflösen, Salz, Mehl und Pflanzenöl hinzufügen.

Teig kneten, gehen lassen an einem warmen Ort.

Reiben Sie den Käse auf einer feinen Reibe. Paprika waschen, Kerne und Stiele entfernen, in Streifen schneiden. Die Tomate waschen und in dünne Scheiben schneiden. Die Würstchen in Scheiben schneiden. Dillgrün waschen, trocknen und hacken. Das Ei mit dem Käse verquirlen. Den Teig ausrollen, in eine gefettete Butter eine Auflaufform geben. Den Teig mit der Ei-Käse-Masse einfetten und Paprika, Würstchen und Tomaten darauflegen. Den restlichen geriebenen Käse und fein gehackten Dill darüber geben.

Die Pizza in den vorgeheizten Backofen schieben und 20 Minuten backen.

Pizza mit Würstchen und Champignons

Zutaten

Für den Test : 200 g Weizenmehl, 20 g Butter, 100 ml Milch, 10 g Hefe, 1 Ei, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 200 g Würstchen, 200 g Champignons, 50 g getrocknete Champignons (beliebig), 200 g Käse (beliebig), 3 Tomaten, 1 Bund Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, Salz, Mehl, Ei, Pflanzenöl hinzufügen. Den Teig kneten, an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn der Teig aufgeht, rollen Sie ihn zu einem Kuchen aus.

Reiben Sie den Käse auf einer feinen Reibe. Die Würstchen in Scheiben schneiden. Champignons abspülen, in Würfel schneiden. Getrocknete Pilze abspülen,

in warmem Wasser einweichen.

Tomaten waschen und in dünne Scheiben schneiden. Petersilie waschen, trocknen und hacken. Den Teig in eine gefettete Auflaufform geben. Die Würste gleichmäßig verteilen,Champignons, Tomaten, getrocknete Champignons, Käse und Petersilie, mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Pizza in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 15 °C 15–20 Minuten backen.

Pizza mit Speck darunter Preiselbeersauce

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 300 g Speck, 100 g Wurst (gekocht), 1 Karotte, 2 Tomaten (eingelegt), 1 süße Paprika, Pfeffer, Salz.

für die Soße : 300 g Preiselbeeren, 2 Esslöffel Zucker, 5 g Kartoffelstärke, 30 ml Rotwein, 1 Teelöffel Zimt.

Kochmethode

Den Speck in kleine Scheiben schneiden. Die Brühwurst in Stücke schneiden. Karotten schälen, waschen, reiben. Gesalzene Tomaten waschen, mit einer Gabel zerdrücken, die Haut entfernen. Paprika waschen, Stiel und Kerne entfernen, in Stücke schneiden.

Preiselbeeren abspülen, mit 500 ml Wasser aufgießen und weich kochen, dann die Brühe abgießen und die Preiselbeeren durch ein Sieb reiben.

Preiselbeerpüree mit Brühe verdünnen, Zucker und Zimt hinzufügen, Wein einfüllen und 5-7 Minuten kochen lassen, dann mit kalter Brühe verdünnte Kartoffelstärke einfüllen und zum Kochen bringen.

Speck, Wurst, Karotten, Tomatenpüree, Pfeffer auf den Pizzaboden geben, alles mit der entstandenen Sauce, Salz und Pfeffer darübergießen.

Im auf 17 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit Preiselbeer-Käse-Sauce

Zutaten

Für den Test : 200 g Weizenmehl, 30 g Butter, 100 ml Milch, 10 g Hefe, 1 Ei, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Teelöffel Zucker, Salz.

Für die Füllung : 300 g Speck, 1 Knoblauchzehe, 200 g Käse (beliebig), 3 Kirschtomaten.

für die Soße : 100 g Frischkäse, 100 g Preiselbeeren, 50 g Sauerrahm, 1 TL Zucker, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, Salz, Mehl, Ei, Pflanzenöl und Zucker hinzufügen.

Den Teig kneten, an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn der Teig aufgeht, rollen Sie ihn zu einem Kuchen aus.

Den Speck in kleine Scheiben schneiden. Knoblauch schälen, waschen, in einer Knoblauchpresse hacken.

Käse reiben. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Den geschmolzenen Käse 1 Stunde an einen warmen Ort stellen, damit er weich wird. Gewaschene Preiselbeeren, Sauerrahm, Salz, Zucker zum Käse geben und glatt rühren. Speck, Knoblauch, Käse, Tomaten auf den Pizzaboden geben und die Sauce darübergießen, mit Salz und Pfeffer würzen. Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza mit Speck und Ei-Pilzsauce

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 300 g Speck, 1 Zwiebel, 200 g Käse (beliebig), 2 Tomaten, 1 süße Paprika, 100 g Champignons, 50 g Mayonnaise, 50 g Sauerrahm, 4 Eigelb, 30 ml Pflanzenöl , Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Speck in kleine Scheiben schneiden, Käse auf einer groben Reibe reiben. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden. Paprika

waschen, Stiel und Kerne entfernen, in Würfel schneiden.

Champignons abspülen, in kleine Würfel schneiden, in Pflanzenöl braten, bis sie weich sind. Mayonnaise, Sauerrahm, Eigelb und Salz mischen. Alles mit einem Mixer schlagen oder gründlich mischen, Pilze hinzufügen.

Speck, Zwiebel, Käse, Tomaten, Paprika auf den fertigen Pizzaboden geben und alles mit der entstandenen Sauce, Pfeffer gießen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Pizza mit Speck und grüner Soße

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 250 g Speck, 100 g Schinken, 1 Zwiebel, 200 g Käse (beliebige, harte Sorten).

für die Soße : 1 Ei (hartgekocht), 2 Esslöffel Apfelessig, 100 g Kapern, 100 g Essiggurken, 1/2 Bund Frühlingszwiebeln, 1 Teelöffel Zucker, 1/2 Bund Petersilie und Estragon, Pfeffer, Salz .

Kochmethode

Speck und Schinken in kleine Scheiben schneiden, Käse auf einer groben Reibe reiben. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden.

Kapern und Gurken abspülen, hacken.

Frühlingszwiebeln und Kräuter abspülen, trocknen, fein hacken. Das Eigelb durch ein Sieb streichen, salzen, Zucker hinzufügen, pfeffern, mahlen, dann mit Essig verdünnen und fein gehacktes Eiweiß, Frühlingszwiebeln, Kapern sowie Petersilie, Estragon und Essiggurken hinzufügen. Um alles zu mischen.

Die resultierende Mischung auf den Pizzaboden geben und darauf - Speck, Schinken, Zwiebel und Käse - mit Salz und Pfeffer würzen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza mit Speck und Weinsauce

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 250 g Speck, 250 g Brühwurst, 100 g Salami, 200 g Käse (beliebig), 2 Gurken.

für die Soße : 100 g Ketchup, 20 ml Traubenwein, 30 ml Rinderbrühe, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Speck und Wurst in kleine Scheiben schneiden, Käse auf einer groben Reibe reiben. Gurken waschen, in dünne Scheiben schneiden. Die Brühe erhitzen, Traubenwein hinzufügen und die Mischung zum Kochen bringen. NachKetchup hinzufügen, salzen und gründlich vermischen.

Speck, Wurst, Käse und Gurken auf den Pizzaboden legen. Die Pizza mit Sauce, Salz und Pfeffer belegen. Im auf 170 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit Speck und Fetakäse mit Zitronensauce

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 300 g Speck, 200 g Mandeln (frittiert), 100 g Feta-Käse, 1 Bund Frühlingszwiebeln, Pfeffer, Salz.

für die Soße : 100 g Butter, 4 Eigelb, 100 g Mayonnaise, Saft von 1 Zitrone.

Kochmethode

Den Speck in Stücke schneiden. Den Käse in Würfel schneiden. Frühlingszwiebeln waschen, trocknen, fein hacken. Butter schmelzen und mit Eigelb schlagen, Mayonnaise, Zitronensaft, Pfeffer hinzufügen.

Speck, Feta, Nüsse und Frühlingszwiebeln auf den Pizzaboden geben, Sauce darübergießen, salzen. Im auf 140 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Pizza mit Speck mit Knoblauchsauce

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 100 g Speck, 100 g geräuchertes Putenfilet, 1 Zwiebel, 100 g Parmesan, 100 g Mozzarella, 100 g Dosenoliven (entkernt), je 1 Bund Basilikum und Dill, 1 Knoblauchzehe.

für die Soße : 100 g Sauerrahm, Dill, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Speck und Putenfilet würfeln. Zwiebel schälen, waschen, in Ringe schneiden. Käse reiben.

Spülen Sie die Oliven ab. Basilikum und Dillgrün waschen, trocknen, fein hacken. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken. Sauerrahm mit Knoblauch, Dill, Salz und Pfeffer mischen.

Speckstücke auf den Pizzaboden legen, Puten, Zwiebelringe, Oliven, mit Käse bestreuen.

Die Pizza mit der entstandenen Sauce einfetten und mit Basilikum bestreuen. Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Französische Hühnchenpizza Soße

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 200 g Hühnerfilet (gekocht), 1 süßer bulgarischer Pfeffer, 300 g Käse (beliebige, harte Sorten), 4 Knoblauchzehen, 1 Eigelb, 250 ml Pflanzenöl, von 1 Zitrone, Salz.

Kochmethode

Das gekochte Hähnchenfilet in Streifen schneiden. Paprikawaschen, Stiel und Kerne entfernen, in Würfel schneiden. Käse reiben. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken. In einer Schüssel Knoblauch, Eigelb, Pflanzenöl mischen, gut mischen, Zitronensaft, 1 Teelöffel Wasser, Salz hinzufügen und die Mischung mit einem Mixer schlagen.

Hähnchenfiletstücke, Paprika, geriebenen Käse auf den Pizzaboden legen. Die Pizza mit gekochter Sauce belegen, die in der Konsistenz Mayonnaise ähnelt.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Knoblauchpizza mit Champignons

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 10 g Hefe, 1/2 Teelöffel Zucker, 1 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 300 g Hähnchenfilet (gekocht), 200 g Tomaten, 200 g Pilzkonserven, 6 Esslöffel Mayonnaise, 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten), 1 Bund Dill, 5 g roter gemahlener Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Bereiten Sie Hefeteig aus den angegebenen Produkten und 150 ml warmem Wasser zu und rollen Sie ihn zu einer runden Schicht mit einem Durchmesser von 50 cm aus. Das Hähnchenfilet in kleine Stücke schneiden, die Tomaten waschen, mit kochendem Wasser übergießen, die Haut entfernen und mit einer Gabel zerdrücken. Champignons aus der Dose abspülen, jeden Champignon in 2 Teile schneiden. Knoblauch schälen, waschen, hacken. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden. KäseGitter. Dill waschen, trocknen, hacken. Mayonnaise mit Knoblauch, Käse, Tomaten, Dill, Salz und Pfeffer mischen.

Das gekochte Hähnchenfilet, Champignons, Zwiebeln auf den Teig geben, die Sauce darüber gießen. Im auf 20 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Hähnchenpizza mit weißer Soße

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 300 g Hähnchenfilet (gekocht), 2 süße Paprika, 1 rote Zwiebel, 50 g Mayonnaise, 50 ml Pilzbrühe, 1 Tomate, 50 g Butter, 150 ml Zitronensaft, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das gekochte Hähnchenfilet in Streifen schneiden. Paprikawaschen, Stiele und Kerne entfernen, in Würfel schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden. Tomate waschen, in Würfel schneiden. Mayonnaise mit Pilzbrühe, Tomaten, Zitronensaft, Butter und Pfeffer mischen, glatt rühren, salzen. Hähnchenfilet, Paprika, Zwiebel auf den Pizzaboden legen, mit Sauce bestreichen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza "Nordlichter"

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 10 g Hefe, 1/2 Teelöffel Zucker, 1 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 200 g Schinken, 250 ml Sahne, 200 g Käse (beliebige, harte Sorten), 1 Teelöffel Senf, 2 Eier, 300 g Tomaten, Muskatnuss gemahlen, Petersilie und Dill, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Mehl mit Hefe, 100 ml Wasser, Zucker und Salz mischen.

Teig kneten, zu einem Kuchen rollen. Ein Backblech mit Pflanzenöl einfetten.

Käse reiben. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Grüns waschen, trocknen, fein hacken. Den Schinken in Würfel schneiden. Sahne mit Eiern mischen, gründlich schlagen und nach und nach Käse, Senf und Gewürze hinzufügen. Die Tomaten-Schinken-Käse-Mischung auf den Teig geben.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen. Die fertige Pizza mit Kräutern dekorieren.

Scharfe Pizza mit Sellerie

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden, 50 g Fett (für die Form).

Für die Füllung : 200 g Hähnchenfilet (geräuchert), 2 süße Paprika, 2 Zwiebeln, 100 g Tomatenmark, 2 Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Dill, Petersilie und Sellerie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Ein Backblech mit Backform oder Margarine einfetten und den Pizzateig auslegen. Paprika waschen, Stiele und Kerne entfernen, in Würfel schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Tomaten waschen, mit kochendem Wasser überbrühen, enthäuten und mit einer Gabel zerdrücken. Knoblauch schälen, waschen, hacken. Dill, Petersilie und Sellerie waschen, trocknen, fein hacken. Tomatenmark oder Tomatensaft mit Tomatenpüree, rotem Pfeffer, gehacktem Knoblauch, Dill, Petersilie und Sellerie mischen, mit Salz, Pfeffer würzen und gut vermischen. Auf den Pizzaboden das geräucherte Hähnchenfilet, Paprika, Zwiebeln geben und mit der entstandenen Sauce belegen, mit Salz und Pfeffer würzen. Im auf 15 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Speckpizza mit Kohlrabisauce

Zutaten

Für den Test: fertige Basis für Pizza.

Für die Füllung : 200 g Speck, 100 g Garnelen (geschält), 1 Zwiebel, 2 Tomaten, 200 g Käse (beliebig).

für die Soße : 400 g Kohlrabi, 100 g Butter, 2 EL Mehl, 250 ml Milch, 1 TL Zucker, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Den Speck in kleine Stücke schneiden. Die Garnelen waschen.​                                                                      Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden.

Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Käse reiben. Kohlrabi waschen, schälen, in Stücke schneiden, in kochendes Wasser geben,

die Hälfte des Öls hinzufügen, salzen und weich kochen. Milch aufkochen, restliche Hälfte Butter, Mehl, Zucker dazugeben, mit Kohlrabi mischen und bei schwacher Hitze 3-5 Minuten köcheln lassen.

Speck, Garnelen, Zwiebeln, Tomaten auf den Pizzaboden legen.

Die Pizza mit Sauce belegen, mit Käse bestreuen, pfeffern.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Hähnchenpizza mit Artischockensauce

Zutaten

Für den Test : Fertiger Pizzaboden.

Für die Füllung : 200 g Hähnchenfilet (gekocht), 1 süße Paprika, 200 g Champignons, 100 g Mandeln (gebraten), 300 g Artischocken, 100 g Mayonnaise, 1 Bund Dill, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das gekochte Hähnchenfilet in Streifen schneiden. Paprikawaschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Champignons abspülen, in Würfel schneiden. Dillgrün abspülen, trocknen, fein hacken.

Artischocken waschen, schälen, in Salzwasser aufkochen und durch ein Sieb reiben.

Mayonnaise mit Artischockenpüree, Dill, Salz und Pfeffer mischen.

Hähnchenstücke, Paprika, Champignons, Mandeln auf den Pizzaboden legen und mit der Sauce übergießen.

Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Rinderpizza mit Oliven

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 10 g Hefe, 1/2 Teelöffel Zucker, 1 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 200 g Rinderfilet (gekocht), 200 g Hühnerleber, 200 g Tomaten, 100 g Oliven, 1 Zwiebel, 1 süße Paprika, 100 g Mayonnaise, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Bereiten Sie den Teig aus Mehl, Hefe, 150 ml Wasser, Zucker, Pflanzenöl und Salz zu. Aufgehen lassen, ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Gekochtes Fleisch in Scheiben geschnitten, Hühnchen​​                                                        Leber abspülen, in Salzwasser kochen, bis sie weich ist. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Oliven abspülen. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Paprika waschen, Stiel und Kerne entfernen, in Würfel schneiden. Rindfleisch, Tomaten, Leber, Oliven, Zwiebeln, Paprika auf den Teig geben, mit Salz und Pfeffer würzen, mit Mayonnaise gießen. Im auf 130 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.


Pizza mit Fisch

Pizza mit Dorschleber

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 2 EL Tomatensauce, 1 EL Mayonnaise, 2 EL geriebener Käse (scharf), 1 Dose Dorschleber, 3 EL eingelegte oder gesalzene Champignons, 2 Eier, Petersilie und Sellerie, Pfeffer , Salz.

Kochmethode

Pizzaboden mit Tomatensauce einfetten. Champignons waschen, in Streifen schneiden. Eier hart kochen, schälen und fein hacken. Petersilie und Sellerie waschen, trocknen, fein hacken.

Dorschleber und Champignons auf den Teig geben. Die Eier auf die Champignons legen, alles mit Käse bestreuen.

Im auf 21 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Die fertige Pizza mit Mayonnaise und Kräutern dekorieren.

Pizza "Neapolitanisch"

Zutaten

Für den Test : 500 g Mehl, 20 g Hefe, 1 Tasse Milch, 0,3 Tassen Zucker, 150 g Butter oder Margarine, 1 Ei, Salz.

Für die Füllung : 1-2 Tomaten (mittelgroß), 150 g Käse (beliebig), 200 g Hering, 20 g Knoblauch, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Petersilie, 150 g Mayonnaise, Pfeffer.

Kochmethode

Mehl in eine tiefe Tasse gießen, Hefe hineinbröckeln.

Die Hälfte der Milch und einen Esslöffel Zucker mit Hefe und etwas Mehl mischen, kneten, zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Restlichen Zucker, Milch, weiche Butterstücke zum Teig geben. Dann Salz und Ei hinzufügen.

Den Teig kneten und 10 Minuten ruhen lassen. Dann den Teig ausrollen und in eine Form legen, die Ränder anheben, 10-15 Minuten backen.

Tomaten waschen in Würfel schneiden. Käse reiben. Knoblauch schälen, waschen und hacken. Petersilie waschen und fein hacken. Den Hering vorbereiten und in Scheiben schneiden.

Wenn der Kuchen gebacken ist, legen Sie die Füllung darauf und beachten Sie eine bestimmte Reihenfolge. Die erste Schicht besteht aus Tomaten. Anstelle von Tomaten können Sie den Kuchen auch mit Tomatenmark oder gewöhnlichem Tomatensaft einfetten. Den Käse mit Mayonnaise mischen und auf die Tomaten geben, dann den Hering.

Im auf 120 °C vorgeheizten Backofen 25 Minuten backen. Nachdem es im Ofen gut gebacken ist, mit Pflanzenöl und Pfeffer bestreuen und mit Kräutern garnieren.

Pizza "Sardinien"

Zutaten

Für den Test: 400g Mehl, 20g Hefe, 3 Esslöffel​​​                                                                                    Esslöffel Pflanzenöl, 1 Teelöffel Zucker, Salz.

Für die Füllung : 200 g Garnelen (geschält), 200 g Champignons, 100 g grüne Erbsen in Dosen, 100 g Käse (beliebig), 1 Zwiebel, 1 Esslöffel Mayonnaise, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 10 g Butter, Salz.

Kochmethode

Hefe in 200 ml warmem Wasser auflösen, Zucker hinzufügen, abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.

Gesiebtes Mehl mit Pflanzenöl, Salz und Hefe mischen und kneten, bis der Teig Blasen wirft. Danach den Teig mit einer Leinenserviette abdecken und aufgehen lassen.

Die Garnelen abspülen, in Pflanzenöl braten, bis sie weich sind.

Champignons waschen, fein hacken. Grüne Erbsen abspülen. Zwiebel schälen, waschen, hacken. Käse auf einer groben Reibe reiben. Champignons und Zwiebeln in eine Pfanne mit erhitztem Pflanzenöl geben, salzen, bei mittlerer Hitze braten, bis sie halb gekocht sind, abkühlen lassen.

Den Teig zu einem runden Kuchen ausrollen, mit Mayonnaise einfetten, Champignons, Garnelen, Zwiebeln, grüne Erbsen dazugeben und mit Käse bestreuen. Geben Sie das Produkt in eine gefettete Schüssel.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. Pizza mit rotem Fisch und Pilzen

Zutaten

300 g Pizzateig, 200 g gesalzenes rotes Fischfilet, 250 g Steinpilze, 150 g Mozzarella, 1 Zwiebel, 30 ml Olivenöl, 30 g entkernte Oliven, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Gesalzene rote Fischfilets in kleine Stücke schneiden. Champignons waschen, in dünne Scheiben schneiden, in Olivenöl anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Zwiebel schälen, waschen, in Ringe schneiden. Petersilie waschen, trocknen, fein hacken.Mozzarella in dünne Scheiben, Oliven in Ringe schneiden.

Den Teig zu einem dünnen runden Kuchen ausrollen, auf ein Backblech legen.

Fisch- und Mozzarellascheiben auf ein Fladenbrot legen, mit Champignons, Zwiebeln und Oliven darauf. Mit Petersilie bestreuen, im vorgeheizten Backofen weich backen.

Pizza mit Sprotten und Gurken

Zutaten

300 g Pizzateig, 100 g Sprotte in Öl, 100 g Gewürzgurken, 1 Zwiebel, 40 g entkernte Oliven, 100 g geriebener Parmesan, 20 ml Olivenöl, 20 g Ketchup, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Gurken waschen, in Kreise schneiden.

Petersilie waschen, hacken. Zwiebel schälen, waschen, in Ringe schneiden. Schneiden Sie die Oliven in Ringe.

Den Teig zu einem dünnen runden Kuchen ausrollen, auf ein Backblech legen und mit mit Olivenöl vermischtem Ketchup bestreichen. Mit Sprotten, Essiggurken, Zwiebeln und Oliven belegen, mit Parmesan und Petersilie bestreuen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Vorgewärmt backen 20-25 Minuten bei bis zu 200 °C im Ofen backen.

Gegrillte Käsepizza

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 1 Esslöffel Olivenöl, 200 g Parmesan, 100 g Dosentomaten im eigenen Saft, 100 g Feta, 200 g rote Fischfilets, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Legen Sie den Pizzaboden auf den Grillrost. 2-5 Minuten bei mittlerer Hitze braten, bis der Boden der Pizza goldbraun ist. Die Pizza umdrehen und die Oberseite mit Olivenöl bestreichen.

Tomaten aus der Dose mit einer Gabel zu Püree zerdrücken, mit Feta-Käse mischen. Das rote Fischfilet waschen, garen, in kleine Würfel schneiden.

Parmesankäse reiben. Auf den Pizzaboden die mit Feta-Käse vermischten Tomaten, Fisch geben und mit dem Tomatensaft übergießen, derReste von Dosentomaten. Mit geriebenem Käse bestreuen.

Die Pizza grillen, bis der Käse schmilzt. Die fertige Pizza mit Olivenöl beträufeln.

Fischpizza mit Zwiebeln

Zutaten

Für den Test : 500 g Mehl, 200 ml Kefir, Salz.

Für die Füllung : 100 g Tomatenmark, 250 g gesalzenes rotes Fischfilet, 100 g Dosenmuscheln, 1 Zwiebel, 200 g Käse (beliebig), 1 Bund Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Mehl mit Kefir mischen, salzen. Der Teig sollte eine Konsistenz wie dicker Sauerrahm haben.

Den Teig auf ein Backblech legen und mit nassen Händen glatt streichen, sodass ein Kreis daraus wird. Das Tomatenmark gleichmäßig verteilen.

Die Tortilla im vorgeheizten Backofen bei 150 °C backen, bis die Ränder gebräunt sind.

Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Käse auf einer groben Reibe reiben. Petersilie waschen, trocknen, fein hacken. Muscheln abspülen, rote Fischfilets in kleine Stücke schneiden.

Muscheln, roter Fisch, Zwiebel und Petersilie auf den Pizzaboden geben, mit Käse, Salz und Pfeffer bestreuen.

Im auf 220 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Blätterteig-Fischpizza

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 100 g Butter, 2 Eier, 150 ml Milch, 50 g Margarine (zum Backen), Salz.

Für die Füllung : 300 g Käse (beliebige, harte Sorten), 200 g Tomaten, 200 g Garnelen, 100 g gesalzenes rotes Fischfilet, 50 g Butter, 1 Bund Dill.

Kochmethode

Mehl mit Butter mischen. Eier schlagen, zur Milch geben, salzen, umrühren und zu Mehl und Butter geben. Den Teig kneten. Legen Sie es für mehrere Stunden in den Kühlschrank. Dann den Teig auf einem mit Margarine gefetteten Backblech dünn ausrollen, mit einer Gabel an mehreren Stellen vorsichtig einstechen.

Käse reiben. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Garnelen abspülen, in Butter anbraten, bis sie weich sind. Das rote Fischfilet in Scheiben schneiden. Dill waschen, trocknen, fein hacken.

Den geriebenen Käse über den Teig streuen. Garnelen, Tomaten, Fischfilets auf den Teig geben. Mit gehackten Kräutern und übrig geriebenem Käse bestreuen.

Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza "Maria"

Zutaten

Für den Test: 400g Mehl, 2 Eier, 20g Hefe, 250ml​​​                                                                                                                Milch (warm), 100 g Butter, Salz.

Für die Füllung : 1 Zwiebel, 400 g Tomaten, 400 g Käse (beliebige, harte Sorten), 100 g rote Fischfilets, 70 g Butter, 200 g Champignons, Salz.

Kochmethode

Mehl mit einer Rutsche auf das Brett sieben, ein Loch in die Mitte machen, Eier, Hefe, zuvor mit warmer Milch verdünnt, hineingießen, Butter und Salz hinzufügen. Den Teig kneten.

Eine Kugel formen, in eine mit Mehl bestreute Schüssel geben, mit einem Handtuch abdecken und 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Käse reiben. Rotfischfilet abspülen, in Salzwasser weich kochen, abkühlen lassen, grob hacken. Champignons waschen, in Würfel schneiden, in Butter anbraten, Zwiebel dazugeben.

Fisch, Tomaten, Champignons und Zwiebeln auf den Teig geben. Alles mit geriebenem Käse bestreuen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Scharfe Pizza mit Aal

Zutaten

Für den Test: 400g Mehl, 20g Hefe, 2 Esslöffel​​​                                                                                    Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 400 g Aalfilet, 300 g Kartoffeln, 1 Paprika, 1 Knoblauchzehe, 100 g Blauschimmelkäse, 100 ml Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Aus Mehl, Hefe, 150 ml Wasser, Salz, den Hefeteig kneten.

5 mm dick ausrollen und auf ein Backblech legen.

Ein Backblech mit Pflanzenöl einfetten.

Aalfilet abspülen, in Stücke schneiden. Kartoffeln schälen, waschen, in Scheiben schneiden.

Knoblauch schälen, waschen, in einer Knoblauchpresse hacken. Aus Pflanzenöl, Knoblauch, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen und das Aalfilet und die Kartoffeln 2 Stunden darin legen.

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Blauschimmelkäse fein hacken oder reiben.

Legen Sie den bulgarischen Pfeffer, Aalstücke,​​​                                                        Kartoffeln, mit Marinade bestreuen und mit Käse bestreuen.

Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Ägyptische Pizza

Zutaten

Für den Test : 400 g Mehl, 20 g Hefe, 100 g Margarine, 100 ml Milch (warm), Salz.

Für die Füllung : 600 g Tomaten, 200 g Garnelen (geschält), 100 g Sardellenfilet, 1 Zwiebel, 100 g Dosenoliven (entkernt), 50 ml Pflanzenöl, Oregano, Basilikum, Majoran, je 5 g roter und schwarzer Pfeffer gemahlen, Salz.

Kochmethode

Mehl, Margarine, 100 ml Wasser und in Milch verdünnte Hefe gründlich mischen, salzen, den Teig kneten und 2 Stunden an einen warmen Ort stellen. Den Teig ausrollen, in die Pfanne geben.

Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Jede Olive in 2 Stücke schneiden. Die Garnelen und Sardellenfilets abspülen.

Zwiebeln in Pflanzenöl goldbraun braten, Tomaten, Salz und Pfeffer hinzufügen, vom Herd nehmen, Gewürze hinzufügen.

Garnelen, Sardellenfilets, Oliven, Zwiebeln und Tomaten auf den Teig legen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza "Karibik"

Zutaten

Für den Test : 300 g Mehl, 15 g Hefe, 1 Ei, 1 Eigelb, 50 g Schweinefett, Pfeffer, Salz.

Für die Füllung : 500 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 150 g Sardinenkonserven, 150 g Seehechtfilet, Basilikum, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Den Teig aus Mehl, Hefe, 100 ml Wasser, Eiern und Salz kneten. 2 Stunden an einen warmen Ort stellen. Dann erneut kneten und Schweinefett, Eigelb und Pfeffer hinzufügen. Den Teig zu einem Kuchen ausrollen.

Tomaten waschen, mit kochendem Wasser überbrühen, enthäuten und mit einer Gabel zerdrücken. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken. Die Sardinen mit einer Gabel zerdrücken.

Die Tomaten in Pflanzenöl mit Knoblauch und Basilikum dünsten, bis eine dicke Masse entsteht.Abkühlen lassen, gehackten Fisch aus der Dose hinzufügen. Rühren, auf den Teig geben.

Filekhek abspülen, in Salzwasser kochen​​​​​                                          in Streifen schneiden, auf den Teig legen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit Hering und grünen Erbsen

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 100 g grüne Erbsen aus der Dose, 200 g Heringsfilets, 200 g Kartoffeln, 1 rote Zwiebel, 100 g Mayonnaise, 80 ml Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Heringsfilets in Würfel schneiden, Knochen entfernen. Kartoffeln schälen, waschen, in dünne Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Kartoffelscheiben mit 60 ml Olivenöl anbraten, bis sie weich sind.

Den Pizzaboden mit Mayonnaise einfetten, mit Heringsstücken, grünen Erbsen, Kartoffeln, Zwiebeln, Salz und Pfeffer belegen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Die fertige Pizza mit dem restlichen Olivenöl beträufeln.

Garnelenpizza und Basilikum

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 300 g Garnelen (geschält), 100 g Mayonnaise, 20 g Basilikum, 100 g Walnüsse, 2 Paprika, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die geschälten Garnelen abspülen, in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Basilikum waschen, trocknen, hacken. Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Mayonnaise mit Basilikum, Walnüssen, Pfeffer mischen.

Garnelen, Paprika auf den Pizzaboden legen, Mayonnaise darübergießen, salzen und pfeffern.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Pizza "München"

Zutaten

300 g gefrorener Blätterteig, 200 g gesalzenes rotes Fischfilet, 2 Zwiebeln (klein), 1 Knoblauchzehe, 30 ml Pflanzenöl, 2 Paprikaschoten, 400 g Tomaten, 1 Bund Dill und Petersilie, Pfeffer , Salz.

Kochmethode

Den Blätterteig auftauen. Das rote Fischfilet in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden. Knoblauch schälen, waschen, in einer Knoblauchpresse hacken. Paprika schälen, Kerne entfernenund den Stiel, in Würfel schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden.

Dill und Petersilie waschen, trocknen, hacken.

Knoblauch mit Paprika und Tomaten in Pflanzenöl halbgar anbraten. Dann rote Fischfilets, Zwiebeln, gebratene Paprika, Knoblauch und Tomaten, Dill, Petersilie auf den Boden geben, pfeffern und salzen.

Im auf 17 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Pizza "Laura"

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 1 Ei, 200 g Margarine (zum Backen), 1 Teelöffel Zucker, Salz.

Für die Füllung : 200 g Garnelen (geschält), 100 g Muscheln (in der Dose), 200 g Käse (beliebig), 100 g Karotten, 2 Paprikaschoten, 200 g Tomaten, 100 g Oliven, 1 Dill , 100 g Mayonnaise, 60 ml Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Mehl, Ei, 2 Liter Wasser, Margarine, Zucker und Salz zu einem Plastikteig verrühren.

Den Teig 2 Stunden in den Kühlschrank oder 10 Minuten in den Gefrierschrank stellen. Rollen Sie es zu einem dünnen Kreis.

Garnelen und Muscheln abspülen, Garnelen in 30 ml Öl weich braten. Käse reiben.

Karotten schälen, waschen, reiben.

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Dill waschen, trocknen, hacken.

Pizzaboden mit Mayonnaise einfetten, mit Garnelen, Karotten, Paprika, Miesmuscheln, Tomaten, Oliven, Käse, Dill belegen, mit Salz und Pfeffer würzen, mit restlichem Olivenöl beträufeln.

Vorgewärmt backen bis 200 °C 15–20 Minuten im Ofen backen.

Garnelenpizza mit Sojasauce

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 200 g Garnelen (geschält), 100 g geräuchertes Aalfilet, 1 Zwiebel, 200 g Käse (beliebige, harte Sorten), 300 g Tomaten, 100 g Ingwer aus der Dose, 30 ml Sojasauce, Pfeffer, Salz.


Kochmethode

Die Garnelen abspülen, in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Das Räucheraalfilet in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in Stücke schneiden. Käse reiben. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Ingwer in Streifen schneiden.

Garnelen, Aalstücke, Zwiebeln, Tomaten, Ingwer auf den Pizzaboden geben. Alles mit Käse, Salz und Pfeffer bestreuen.

Im auf 11 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen. Gießen Sie Sojasauce über die fertige Pizza.

Pizza mit Sardinen und gesalzene Pilze

Zutaten

300 g Pizzaboden, 2 EL geriebener Käse (beliebig), 1 Dose Sardinen in Öl, 2 EL eingelegte oder gesalzene Champignons (beliebig), 1 Bund Petersilie und Sellerie, 2 Knoblauchzehen, 2 Eier, 1 Eigelb , 200 ml Pflanzenöl, Saft von 1 Zitrone, 1 Teelöffel Soda, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Champignons waschen, in Streifen schneiden. Eier hart kochen, schälen und fein hacken. Petersilie und Sellerie waschen, trocknen, fein hacken. Die Sardinen in Öl mit einer Gabel zerdrücken. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken.

Knoblauch mit Eigelb und Pflanzenöl mischen, mischen, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Soda hinzufügen. Sardinen, Pilze, Käse, Eier, Kräuter gleichmäßig auf dem Pizzaboden verteilen.

Die Pizza mit der entstandenen Sauce bestreichen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Pizza mit rotem Fisch und Mozzarella

Zutaten

300 g Pizzateig, 200 g gekochtes rotes Fischfilet, 250 g Champignons, 150 g Mozzarella, 30 ml Olivenöl, 30 g Oliven (entkernt), 1 Bund Dill, 150 ml Fischbrühe, 1 Esslöffel Mehl, 1 Esslöffel Butter, 50 g Essiggurken, 4 Eigelb, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1 Teelöffel Zucker, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das gekochte rote Fischfilet in kleine Stücke schneiden.

Champignons waschen, in dünne Scheiben schneiden, in Olivenöl anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Dillgrün waschen, trocknen, feinhacken. Mozzarella in dünne Scheiben, Oliven in Ringe schneiden.

Die eingelegten Gurken in Scheiben schneiden.

Mehl mit Butter mahlen, mit Fischbrühe verdünnen, gehackte Gurken, Zucker, Salz, Pfeffer hinzufügen, 10 Minuten kochen lassen, dann das Eigelb einrühren und Zitronensaft hinzufügen.

Den Teig zu einem dünnen runden Kuchen ausrollen, auf ein Backblech legen. Fisch- und Mozzarellascheiben auf ein Fladenbrot legen, mit Champignons und Oliven darauf. Mit Dill bestreuen, mit Sauce bestreichen.

Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Knoblauchpizza mit Muscheln

Zutaten

300 g fertiger Pizzaboden, 200 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe,

200 g Steinpilze, 100 g grüne Erbsen aus der Dose, 200 g Miesmuscheln aus der Dose, 1 Ei (hartgekocht), 2 Eigelb, 200 g Feta-Käse, 120 ml Olivenöl, 50 g Mayonnaise, 100 g Sahne, 2 Teelöffel Zitrone Saft, 30 g Muskat, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Tomaten waschen und grob hacken. Knoblauch schälen, waschen und hacken. Steinpilze waschen und jeden Pilz halbieren.

Die Muscheln abspülen. Ei schälen, in Würfel schneiden.Käse mit einer Gabel zerdrücken und mit Olivenöl mischen.

Mayonnaise mit Sahne, Muskatnuss, Eigelb, Zitronensaft, Salz und Pfeffer gründlich mischen.

Den Pizzaboden mit Fetakäse einfetten. Mit Tomaten, Knoblauch, Steinpilzen, Erbsen, Muscheln, Ei belegen und mit der entstandenen Sauce einfetten.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Fischpizza mit Pilzen

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g gesalzenes rotes Fischfilet, 100 g Garnelen (geschält), 200 g Champignons, 150 g Käse (beliebig), 30 ml Olivenöl, 30 g Dosenoliven (entkernt), 100 ml Fischbrühe, 1 Esslöffel Mehl, 1 EL Butter, 1 EL trockener Senf, 20 ml trockener Weißwein, 3 Zitronenscheiben (ohne Schale), 2 Eigelb, 1 TL Zucker, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Gesalzene rote Fischfilets in kleine Stücke schneiden. Die Garnelen abspülen. Champignons waschen, in dünne Scheiben schneiden, mit Garnelen in Olivenöl anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Greenery Petersilie waschen, trocknen, fein hacken. Käse in dünne Scheiben, Oliven in Ringe schneiden.

Mehl mit Butter mahlen, leicht anbraten und mit Brühe verdünnen, trockenen Senf, Wein, Zitronenscheiben, Zucker, Pfeffer, Salz hinzufügen. 10 Minuten bei schwacher Hitze kochen, rohes Eigelb einrühren, erhitzen.

Fischstücke, Garnelen, Champignons, Käse, Oliven und Petersilie auf den Pizzaboden legen. Die Pizza mit Soße belegen.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza mit Fisch und Pfirsichen

Zutaten

300 g fertiger Boden (für Pizza), 200 g gekochtes rotes Fischfilet, 100 g Dosenpfirsiche, 1 Tomate, 1 Zwiebel, 1 Bund Dill und Basilikum, 100 g Tomatenmark, 30 g Adjika, 5 g roter gemahlener Pfeffer, 1 Teelöffel Zitrone, 3 getrocknete Wacholderbeeren, Salz.

Kochmethode

Das rote Fischfilet in Streifen schneiden. Tomate waschen, in Würfel schneiden. Pfirsiche fein würfeln. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Dill- und Basilikumgrün waschen, trocknen und hacken.

Tomatenmark mit Adjika, rotem Pfeffer und Zitronensaft mischen.

Wacholderbeeren mit einer Gabel zerdrücken und zur Sauce geben, mit Salz würzen.

Fischscheiben, Pfirsiche, Tomaten sowie Zwiebeln und Kräuter auf den Pizzaboden legen. Die Pizza mit der Sauce einfetten.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. Pizza mit Sprotten und eingelegten Tomaten Zutaten

300 g Pizzateig, 100 g Sprotte in Öl, 100 g eingelegte Tomaten, 2 Zwiebeln, 40 g Dosenoliven (entkernt),

100 g geriebener Käse (beliebig), 20 ml Olivenöl, 1 Bund Petersilie, 200 ml Tafelessig, 1 eingelegte Gurke, 50 ml Rinderbrühe, 30 g Mehl, 1 Esslöffel Senf, 2 Teelöffel Zitrone Saft, Pfeffer, Salz ...

Kochmethode

Eingelegte Tomaten mit einer Gabel zerdrücken, Haut entfernen. Zwiebel schälen, waschen, in Ringe schneiden. Oliven abspülen, jeweils halbieren. Petersilie waschen, trocknen, fein hacken.

Die eingelegte Gurke fein würfeln.

Die Zwiebel 1 Stunde in Essig einweichen. Essig abgießen, vorgeschnittene Gurkenstücke zur Zwiebel geben.

Das Mehl in der Brühe auflösen und 15 Minuten bei schwacher Hitze kochen, mit Salz, Pfeffer würzen, Senf, Zitronensaft, eingelegte Gurke und Zwiebel dazugeben.

Sprotten, eingelegte Tomaten, Oliven, Käse auf den Pizzaboden geben und mit der vorbereiteten Sauce übergießen.

Im auf 160 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza mit gesalzenem Fisch und grüner Soße

Zutaten

300 g Pizzaboden, 1 Esslöffel Olivenöl, 200 g Maasdamer Käse, 100 g Tomaten, 100 g Fetakäse, 200 g gesalzenes rotes Fischfilet, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Dill und Petersilie, 150 g Mayonnaise, 1/2 Teelöffel Senf, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Legen Sie den Pizzaboden auf den Grillrost. 2-5 Minuten bei mittlerer Hitze braten, bis der Boden der Pizza goldbraun ist. Drehen Sie die Pizza um. Käse reiben. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden.

Den Käse in Würfel schneiden. Das rote Fischfilet in Streifen schneiden. Knoblauch schälen, waschen, in einer Knoblauchpresse hacken. Grüns waschen, trocknen, fein hacken. Mayonnaise, Knoblauch, Kräuter, Olivenöl, Senf, Pfeffer und Salz mischen, gründlich mischen.

Pizzaboden mit der Hälfte der gekochten Sauce einfetten, Tomaten, Fetakäse, Fischstücke hineinlegen. Die Pizza mit der restlichen Sauce belegen, mit Käse und Pfeffer bestreuen.

Backen auf 15 Minuten grillen. Pizza mit Fisch-Käse-Sauce Zutaten

300 g fertiger Pizzaboden, 200 g rotes Fischfilet (gekocht), 200 g Champignons, 200 g Kirschtomaten, 1 rote Zwiebel, 1 Bund Basilikum, 70 g Mayonnaise, 20 ml Sahne, 200 g Käse (beliebig), 30 g Butter, 2 Teelöffel Zitronensaft, 10 g trockener Knoblauch, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Fischfilet in Würfel schneiden. Champignons abspülen, jeden Champignon in 2 Teile schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Basilikumgrün waschen, trocknen und hacken.

Den Käse in Butter schmelzen, bis er flüssig ist. Mayonnaise mit Sahne, Zitronensaft, trockenem Knoblauch, Pfeffer und Salz mischen.

Den flüssigen Käse zügig in die Mayonnaise-Sahne-Gewürz-Mischung gießen und gründlich verrühren.

Auf der Basis der Pizza die Fischstücke legen,​​                                                                      Champignons, Tomaten, Zwiebeln. Die Pizza mit Sauce bestreichen, mit Kräutern bestreuen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza "Montmartre .""

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 100 g Butter, 2 Eier, 150 ml Milch, 50 g Margarine (zum Backen), Salz.

Für die Füllung : 200 g Käse (beliebige, harte Sorten), 100 g Tomaten, 300 g Garnelen (geschält), 100 g gekochtes rotes Fischfilet, 50 g Butter, 1 Bund Dill, 50 ml Fischbrühe, 1 Teelöffel Senf, 100 ml Olivenöl, 1 Teelöffel Zucker, 1 Esslöffel Zitronensaft, 50 g scharfer Ketchup, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Mehl mit Butter mischen. Eier zu Milch geben, salzen, umrühren und zu Mehl und Butter geben.

Den Teig kneten. Legen Sie es für mehrere Stunden in den Kühlschrank. Dann den Teig auf einem mit Margarine gefetteten Backblech dünn ausrollen, mit einer Gabel an mehreren Stellen einstechen.

Käse reiben. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Garnelen abspülen, in Butter anbraten, bis sie weich sind. Das rote Fischfilet in Streifen schneiden. Dill waschen, trocknen, fein hacken.

Senf mit Fischbrühe, Kräutern, Olivenöl, Zucker, Zitronensaft und Ketchup verrühren, umrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.

Den geriebenen Käse über den Teig streuen. Garnelen, Tomaten, Fischfilets auf den Teig geben.

Mit dem restlichen geriebenen Käse bestreuen und mit der vorbereiteten Sauce übergießen. Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.

Pizzakuchen mit Kaviar

Zutaten

Für den Test : 400 g Mehl, 200 ml Milch, 50 ml Pflanzenöl, 1 Ei, 1 Esslöffel Backpulver, Salz.

Für die Füllung : 400 g Käse (beliebige, harte Sorten), 2 Zwiebeln, 100 g Loddekaviar, 100 g gesalzenes rotes Fischfilet, 200 g Tomatenmark, 3 Eier, 200 g Champignons, 30 g Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Milch, Ei, 30 ml Pflanzenöl mischen, Mehl, Backpulver, Salz hinzufügen.

Teig kneten.Große Form zum Backen von Kuchen​​​                                                        mit restlichem Pflanzenöl einfetten, Boden und Seiten mit Teig bedecken.

Käse auf einer groben Reibe reiben. Zwiebel schälen, waschen, in kleine Würfel schneiden. Das gesalzene rote Fischfilet in Stücke schneiden.

Eier kochen, abkühlen, schälen, schneiden. Champignons gründlich abspülen, in Würfel schneiden.

Die Zutaten in der folgenden Reihenfolge gleichmäßig auf den Teig schichten: Zwiebel, Lodderogen, eine halbe Portion Tomatenmark, gesalzene Filetstücke, geriebener Käse, Eier, Champignons, restliches Tomatenmark, Butter. Die Pizza mit Salz und Pfeffer würzen.

Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit Thunfisch mit österreichischer Soße

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 10 g Hefe, 1/2 Teelöffel Zucker, 1 Ei, 10 ml Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, 200 g Steinpilze, 100 g Edem-Käse, 200 g Thunfischkonserven, 1 süße Paprika, 100 g Olivenkonserven (entkernt), 50 ml Pflanzenöl, 60 g Butter, 100 g Mehl, 100 g Petersilienwurzeln, 1 Karotte, 10 g schwarze Pfefferkörner, 30 ml trockener Weißwein, Salz.

Kochmethode

Aus Mehl, Hefe, Eiern, 50 ml Wasser, Zucker und Salz den Hefeteig kneten. Rollen Sie es zu einer 5 mm dicken Schicht und legen Sie es auf ein mit Pflanzenöl gefettetes Backblech.

Knoblauch schälen, waschen, in einer Knoblauchpresse hacken. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden.

Champignons waschen, in Würfel schneiden. Käse reiben. Thunfischfleisch mit einer Gabel zerdrücken und mit geriebenem Käse mischen. Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden.

Oliven abspülen, jeweils halbieren.

Mehl mit Butter mischen und bei schwacher Hitze goldbraun braten.

Die Petersilienwurzeln waschen und hacken. Karotten schälen, waschen, reiben. Karotten, Petersilienwurzeln, Pflanzenöl zum Mehl geben und 5 Minuten köcheln lassen. Dann Wein, Pfefferkörner, Salz hinzufügen.

Champignons, Zwiebeln, Thunfisch dazugebenKäse, Knoblauch, Paprika, Oliven. Die Pizza mit Soße belegen.

Vorgewärmt backen auf 180 °C für 10-15 Minuten im Ofen backen.

Cremige Pizza mit Aal

Zutaten

300 g Pizzaboden, 400 g geräuchertes Aalfilet, 3 Tomaten, 1 Paprika, 1 Knoblauchzehe, 100 g Blauschimmelkäse, 20 ml Pflanzenöl, 3 Eigelb, 200 ml Sahne, 1 TL Zitronensaft, 20 g Muskat, 1 Bund Dill, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Aalfilet in Stücke schneiden. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden.

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken. Käse reiben oder fein hacken. Dillgrün waschen, trocknen, fein hacken.

Den Pizzaboden mit Pflanzenöl einreiben.

Eigelb mit Sahne mischen, schlagen, Zitronensaft, Kräuter, Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzufügen. Aalfiletscheiben, Tomate, Paprika, sowie gehackten Knoblauch und Käse auf einen gefetteten Boden legen.

Die entstandene Sauce gleichmäßig auf der Pizza verteilen. Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit Seelachs und Tomatensauce

Zutaten

300 g fertiger Pizzaboden, 200 g Seelachsfilet, 100 g Lodderogen, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten), 100 g Champignons, 2 Tomaten, 3 Karotten, 20 g frischer Ingwer, 2 Esslöffel Butter, 30 ml Pflanzenöl, 2 Esslöffel Orangensaft, 100 ml Gemüsebrühe, 3 Esslöffel Sahne (fettarm), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Seelachsfilet abspülen, in Pflanzenöl braten, bis es weich ist. Käse reiben. Champignons waschen, fein hacken. Tomatenwaschen, fein hacken. Karotten schälen, waschen, in Scheiben schneiden.

Ingwer waschen, fein hacken.

Karotten und Ingwer in Butter anbraten, mit Pfeffer und Salz würzen, dann den Orangensaft und die Gemüsebrühe angießen.

Die Mischung zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze 20 Minuten köcheln lassen. Die Mischung abkühlen lassen, Kartoffelpüree mahlen, Sahne hinzufügen und gründlich mischen.

Den Pizzaboden mit Loddekaviar einfetten, mit Tomaten, Champignons, Seelachsstücken, Käse belegen. Die vorbereitete Sauce auf die Pizza geben und pfeffern.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit rosa Lachs und Tomaten

Zutaten

300 g fertiger Pizzaboden, 200 g rosa Lachsfilet (gekocht), 200 g Champignons, 200 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, je 1 Bund Dill und Petersilie, 1 weiße Zwiebel (klein), 1 Esslöffel Butter, 100 ml trockener Weißwein, 50 g Tomatenmark, 50 ml Sahne, 1 Teelöffel Zitronensaft, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das gekochte rosa Lachsfilet in Stücke schneiden. Champignons abspülen, in Würfel schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken.

Dill und Petersiliengrün waschen, trocknen, fein hacken. Zwiebel schälen, waschen, in kleine Würfel schneiden.

Zwiebeln in Butter goldgelb köcheln lassen Schatten.

Wein angießen, Tomatenmark hinzufügen, umrühren und 1 Minute bei schwacher Hitze köcheln lassen. Sahne einfüllen, salzen, pfeffern, Zitronensaft hinzufügen, umrühren und kochen, bis die Masse eingedickt ist.

Rosa Lachsscheiben, Champignons, Tomaten auf den Pizzaboden legen, mit Kräutern bestreuen und über die vorbereitete Sauce gießen.

Vorgewärmt backen auf 190 °C 10-15 Minuten im Ofen backen.

Pizza "Aoli"

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g gesalzenes rotes Fischfilet, 100 g Lachsfilet oder anderer roter Fisch (gekocht), 250 g Champignons, 150 g Käse (beliebige, harte Sorten), 1 Zwiebel, 30 g Dosenoliven (entkernt), 1 Bund Petersilie, 1 Teelöffel Limettensaft, 2 Tomaten, 2 Esslöffel Butter, 40 ml Traubensaft, 40 g Mayonnaise, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Gesalzener und gekochter Fisch in Würfel schneiden. Champignonabspülen, in Würfel schneiden. Käse reiben.

Schälen, waschen, in Würfel schneiden.​​​                                          abspülen, jeweils halbieren.

Petersilie waschen, trocknen, fein hacken. Tomatenwaschen, in Würfel schneiden.

Zwiebeln und Tomaten in Butter 1 Minute köcheln lassen. Dann die Champignons dazugeben und weitere 5 Minuten köcheln lassen. Traubensaft zugeben und aufkochen. Abkühlen lassen, Mayonnaise hinzufügen, gründlich umrühren, Limettensaft, Pfeffer und Salz hinzufügen.

Den Pizzaboden mit der vorbereiteten Mischung einfetten.

Mit Fischstücken, Oliven, Kräutern belegen und mit Käse bestreuen. Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.

Pizza "Bulgarisch"

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g Thunfisch in Pflanzenöl, 100 g Käse

"Maasdam", 2 Tomaten, 2 rote Zwiebeln, 100 g Dosenoliven (entkernt), 1 Knoblauchzehe, 100 g Blauschimmelkäse, 1 Esslöffel Butter, 2 Zucchini, 100 g Sauerrahm, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Den Thunfisch mit einer Gabel zerdrücken. Reiben Sie den "Maasdam"-Käse. Tomaten waschen, in Würfel schneiden.

Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken.

Den Blauschimmelkäse in Würfel schneiden.

Zucchini in Scheiben schneiden, mit Knoblauch würzen, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zucchinischeiben auf jeder Seite 2 Minuten braten.

Sauerrahm über die Zucchini gießen, gehackten Käse hinzufügen, umrühren und bei schwacher Hitze 10 Minuten kochen lassen.

Thunfisch, Käse, Tomaten, Zwiebeln, Oliven auf den Pizzaboden geben und darauf die Sauce, Salz und Pfeffer gleichmäßig verteilen.

Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Seehechtpizza mit Tomatensauce

Zutaten

300 g fertiger Pizzaboden, 400 g Kirschtomaten, 1 Knoblauchzehe, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 250 g Seehechtfilet (gekocht), 1 Bund Basilikum, 50 g Tomatenpüree, 30 g Butter , 1 Zwiebel, 10 g roter gemahlener Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken. Das Seehechtfilet in Würfel oder Streifen schneiden. Grüns waschen, trocknen, fein hacken. Zwiebel schälen, waschen, fein hacken. Tomatenmark mit zerlassener Butter mischen,Fügen Sie Salz, Zwiebel, roten Pfeffer hinzu und mischen Sie gründlich.

Tomaten, Knoblauch, Pflanzenöl, Seehechtstücke, Basilikumgrün auf den Pizzaboden geben und die Sauce gleichmäßig darauf verteilen.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit geräuchertem Fisch

Zutaten

300 g Pizzaboden, 250 g geräucherte Fischfilets, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten), 3 Äpfel, 1 Zwiebel, 1 eingelegte Gurke, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Den Fisch in Würfel schneiden. Käse reibenauf einer Reibe.

Äpfel waschen, halbieren, entkernen, in Würfel schneiden.

Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Die eingelegte Gurke in Würfel schneiden.

Fisch-, Apfel-, Gurken- und Zwiebelscheiben auf den Pizzaboden legen. Die Pizza mit Käse, Salz und Pfeffer bestreuen. Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.

Pizza "Süden"

Zutaten

300 g Pizzaboden, 150 g Heringsfilet (gekocht), 3 Tomaten, 1 Bund Frühlingszwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 100 g Dosenoliven (entkernt), 200 g Käse (beliebig), 30 ml Gemüse Öl.

Kochmethode

Hering in Scheiben schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Frühlingszwiebeln waschen, trocknen, fein hacken. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken. Käse reiben.

Heringsscheiben auf den Pizzaboden legen, Tomaten, Knoblauch sowie Oliven, Frühlingszwiebeln und Käse.

Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Bestreuen Sie die fertige Pizza mit Pflanzenöl.

Pizza mit Hering und Chili Bohnen

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g leicht gesalzener Hering, 300 g grüne Bohnen, 100 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1 Schote süßer Paprika, 20 ml Pflanzenöl, 4 Esslöffel Mayonnaise, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Hering schälen, abspülen, in Stücke schneiden und die Knochen entfernen. Grüne Bohnen waschen, in Würfel schneiden. Kartoffeln schälen, waschen, in dünne Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden. Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden.

Kartoffeln und Zwiebeln in Pflanzenöl anbraten. Heringsstücke, Bohnen, Kartoffeln mit Zwiebeln, Paprika auf den Pizzaboden legen, mit Salz und Pfeffer würzen, mit Mayonnaise übergießen.

Vorgewärmt backen bis 150°C 10-15 Minuten in den Backofen.

Pizza mit Aal und Kartoffeln

Zutaten

300 g Pizzaboden, 400 g Aalfilet aus der Dose, 200 g Kartoffeln, 30 ml Pflanzenöl, 1 Knoblauchzehe, 2 Tomaten, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Filet in Stücke schneiden. Kartoffeln waschen, in Uniform kochen, abkühlen, schälen, in Würfel schneiden. Knoblauch schälen, waschen, hacken. Tomaten waschen, in Würfel schneiden.

Aalstücke, Kartoffeln, Knoblauch, Tomaten auf den Pizzaboden legen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.

Bestreuen Sie die fertige Pizza mit Pflanzenöl.

Tomatenpizza mit Sprotte

Zutaten

300 g Pizzaboden, 100 g Sprotte aus der Dose in Tomatensauce, 50 g Ketchup, 3 Tomaten, 50 ml Pflanzenöl, 100 g Dosenoliven (entkernt), 100 g Käse (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Sprotte mit Tomatensauce mischen, Ketchup, Pfeffer, Salz hinzufügen.

Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Käse reiben.

Boden mit Pflanzenöl einfetten, Sprotte, Tomaten, Oliven darauf geben, alles mit Käse bestreuen.

Vorgewärmt backen auf 17 °C für 10-15 Minuten im Ofen backen.

Pizza mit Garnelen und Zitrone

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g Nudeln, 400 g Garnelen (geschält),

200 g Käse (beliebig), 100 g Sauerrahm, 1 Zitrone, 1 Zwiebel, 1 Bund Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln kochen, auf ein Sieb geben. Garnelen waschen, in Salzwasser kochen. Käserost.

Zitrone waschen, in dünne Scheiben schneiden. Petersilie waschen, trocknen, fein hacken. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden.

Nudeln, Garnelen, Zitrone, Zwiebel, Kräuter auf den Pizzaboden geben, mit Sauerrahm bestreichen und mit Käse, Salz und Pfeffer bestreuen.

Vorgewärmt backen bis 150°C 10-15 Minuten in den Backofen.

Pizza mit Thunfisch und Dill

Zutaten

300 g Pizzaboden, 100 g Thunfisch aus der Dose in Öl, 2 EL Mayonnaise, 100 g Oliven aus der Dose (entkernt),

4 Tomaten (groß), 2 Schoten süßer Paprika, 1 Bund Dill, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Grüns waschen, trocknen, fein hacken.

Thunfisch, Oliven, Tomaten, Paprika, Dill auf den Pizzaboden geben, mit Mayonnaise, Salz und Pfeffer einfetten.

Vorgewärmt backen auf 190 °C 10-15 Minuten im Ofen backen.

Pizza mit Sprotten und eingelegten Champignons

Zutaten

400 g Pizzateig, 150 g Sprotte aus der Dose, 100 g eingelegte Champignons, 2 Tomaten, 50 g entkernte Oliven, 2 Esslöffel Ketchup, 1/2 Bund Petersilie, 20 g Butter, Pfeffer.

Kochmethode

Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.

Champignons in Scheiben, Oliven in Scheiben schneiden. Petersilie waschen und hacken.

Den Pizzateig zu einem runden Kuchen ausrollen, in eine gefettete Form geben, mit Ketchup und Pfeffer übergießen. Tomaten, Champignons, Oliven und Sprotten gleichmäßig auf der Produktoberfläche verteilen.

Vorgewärmt backen auf 180 °C für 10-15 Minuten im Ofen backen.

Pizza "Magnolie"

Zutaten

400 g Pizzateig, 200 g Seezungenfilet (gekocht), 2 Auberginen, 2 Kartoffeln (im Mantel gegart), 2 Tomaten, 4 Knoblauchzehen, 2-3 Zweige Rosmarin, 100 g Käse (beliebig), 2 Esslöffel Ketchup, 4 Esslöffel Pflanzenöl, gemahlener roter Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Auberginen waschen, in Scheiben schneiden, in Pflanzenöl braten (3 Esslöffel verwenden).

Das Seezungenfilet in Scheiben schneiden. Kartoffeln schälen, in Scheiben schneiden. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Knoblauch schälen, waschen, fein hacken.

Rosmarin waschen, fein hacken. Käse grob reibenReibe.

Den Pizzateig zu einem runden Kuchen ausrollen, in eine mit restlichem Pflanzenöl gefettete Form geben, mit Ketchup, Salz und Pfeffer übergießen.

Fisch, Auberginen, Kartoffeln, Tomaten gleichmäßig auf der Produktoberfläche verteilen. Mit Knoblauch, Rosmarin und Käse bestreuen.

Vorgewärmt backen auf 180 °C für 10-15 Minuten im Ofen backen.

Pizza "Madrid"

Zutaten

400 g Pizzateig, 200 g Seehechtfilet (gekocht), 150 g weiße Bohnen, 50 g Käse (beliebig), 2 Tomaten, 1 Karotte, 2 Paprikaschoten, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 2 Esslöffel Ketchup, 3 Esslöffel Pflanzenöl, 1/2 Bund Petersilie, 1/2 Bund Dill, roter und schwarzer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Bohnen abspülen, 3-4 Stunden einweichen, dann in Salzwasser kochen und auf ein Sieb geben. Das Seehechtfilet in Würfel schneiden. Tomaten waschen, in kleine Stücke schneiden.

Paprika waschen, Stiele und Kerne entfernen, in kleine Stücke schneiden. Karotten schälen, waschen, auf einer groben Reibe reiben. Zwiebel und Knoblauch schälen, waschen und fein hacken. Dill und Petersilie waschen, hacken.

Möhren in Pflanzenöl (2 EL verwenden) mit Zwiebeln und Knoblauch anbraten, Paprika und Tomaten dazugeben, mit Salz würzen, 3 Minuten köcheln lassen.

Den Pizzateig zu einem runden Kuchen ausrollen, in eine mit restlichem Pflanzenöl gefettete Form geben, mit Ketchup, Salz und Pfeffer übergießen. Das gedünstete Gemüse mit Bohnen und Kräutern mischen, pfeffern, umrühren und auf die Oberfläche des Produkts legen.

Mit geriebenem Käse bestreuen. 15 Minuten im auf 18 °C vorgeheizten Backofen backen.

Pizza mit Sardinen und Austernpilze

Zutaten

400 g Pizzateig, 200 g Sardinenkonserven in Öl, 150 g Reis, 300 g Austernpilze, 2 Köpfe junger Knoblauch, 2 Esslöffel Mayonnaise, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 20 g Butter, 1/2 Bund Koriander, 1/2 Bund Basilikum, 1/2 Teelöffel Curry, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Reis abspülen, in Salzwasser aufkochen und auf ein Sieb geben. Champignons waschen, fein hacken.

Knoblauch, waschen, obere Schuppen entfernen, Nelken trennen.​​                                                                                    und mahlen.

Koriander und Basilikumgrün waschen, fein hacken.

Champignons in Pflanzenöl 3 Minuten anbraten, dann Reis, Curry und Knoblauch hinzufügen und weitere 5 Minuten braten, dabei gelegentlich umrühren.

Den Pizzateig zu einem runden Kuchen ausrollen, in eine gefettete Form geben, mit Mayonnaise, Salz und Pfeffer übergießen.

Fisch gleichmäßig auf der Produktoberfläche verteilen, Reis​​​                                                        Mit Champignons, Pfeffer, mit Kräutern bestreuen.

Im auf 18°C ​​vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.


Pizza mit Meeresfrüchten

Pizza "Diät"

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 2 Paprika, 450 g Spargel, 20 ml Pflanzenöl, 1 Teelöffel Olivenöl, 200 g Käse (beliebige, harte Sorten), 100 g Garnelen aus der Dose, 100 g Krabben aus der Dose Fleisch, Pfeffer, Salz ...

Kochmethode

Paprika waschen, Kerne und Stiele entfernen, in Würfel schneiden, in Pflanzenöl anbraten. Spargel waschen, in 5 cm lange Streifen schneiden. Den Spargel mit Olivenöl und Salz vermengen. Käse reiben.

Garnelen aus der Dose abspülen, fein hacken.

Das Krabbenfleisch in Stücke schneiden. Pfeffer, Spargel in Pflanzenöl, Dosengarnelen und Krabbenfleisch auf den Teig geben.

Mit Käse bestreuen. Die Pizza salzen und pfeffern. Im auf 21 °C vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen.

Pizza mit Kirsch- und Krabbenfleisch

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 200 g Krabbenfleisch (aus der Dose), 200 g Champignons, 200 g Kirschtomaten, 1 Zwiebel, 1 Bund Koriander, 100 g Mayonnaise, 20 g Ketchup, Pfeffer.

Kochmethode

Das Krabbenfleisch in Streifen schneiden. Champignons abspülen, jeden Pilz in zwei Teile schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden.

Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Koriandergrün waschen, trocknen und hacken.

Mayonnaise mit Ketchup, Pfeffer, Zwiebel mischen und den Pizzaboden einfetten.

Legen Sie Krabbenfleischstücke, Pilze, Tomaten, Koriandergrün auf den Pizzaboden.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. Pizza "Scharlachrote Segel"

Zutaten

Für den Test : 400 g Mehl, 10 g Butter, 3 Esslöffel Pflanzenöl, 20 g Hefe, 1 Teelöffel Zucker, Saft von 1 Zitrone, Salz.

Für die Füllung : 100 g Garnelen (geschält), 100 g gesalzenes rotes Fischfilet, 200 g Champignons, 200 g Tomaten, 200 g Käse (beliebig),

1 Knoblauchzehe, 1 Esslöffel Mayonnaise, 4 Esslöffel​​​                                                                                    Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Hefe in 200 ml warmem Wasser auflösen, Zucker hinzufügen, abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.

Das Mehl sieben, mit Pflanzenöl, Zitronensaft, Salz und Hefe mischen und kneten, bis der Teig Blasen wirft.

Danach den Teig mit einer Leinenserviette bedecken. und lass ihn heraufkommen. Die Garnelen abspülen, in Pflanzenöl braten, bis sie weich sind.

Das rote Fischfilet in Streifen schneiden. Champignons waschen, fein hacken.

Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Knoblauch schälen, waschen, hacken. Käse auf einer groben Reibe reiben. Champignons und Tomaten in eine Pfanne mit erhitztem Pflanzenöl geben, salzen, bei mittlerer Hitze braten, bis sie halb gekocht sind, abkühlen lassen. Knoblauch mit Mayonnaise, Salz und Pfeffer mischen.

Den Teig zu einem Kuchen ausrollen, mit Mayonnaise mit Knoblauch einfetten, Champignons, Tomaten, Garnelen, Fischstücke hinzufügen und mit Käse bestreuen.

Geben Sie das Produkt in eine gefettete Schüssel. Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza mit Krabbenfleisch und Brokkoli

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 200 g Krabbenfleisch, 100 g Brokkoli, 200 g Tomaten, 200 g Tilsiter-Käse, 1 Schote süße Paprika, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Krabbenfleisch in Streifen schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Brokkoli waschen, in Blütenstände teilen und in Salzwasser halb kochen. Käse reiben.

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden.

Krabbenfleisch, Brokkoli, Tomaten, Paprika, Käse auf den Pizzaboden legen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Vorgewärmt backen bis 150 °C 15–20 Minuten im Ofen backen. Pizza mit Krabbenfleisch und Schinken

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 200 g Krabbenfleisch, 200 g geräucherter Schinken, 100 g Paprika aus der Dose, 100 g eingelegte Tomaten, 200 g scharfe koreanische Karotten, 50 g Adjika, 1 Zwiebel, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Krabbenfleisch in Streifen schneiden. Den Räucherschinken in Streifen schneiden. Paprika in Würfel schneiden. Gesalzene Tomaten mit einer Gabel zerdrücken, mit Adjika und Pfeffer mischen. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden.

Den Pizzaboden mit gesalzenen Tomaten und Adjika einfetten. Krabbenfleisch, koreanische Karotten, Schinken, Paprika und Zwiebeln auf den Boden legen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Vorgewärmt backen bis 150°C 10-15 Minuten in den Backofen.

Pizza mit Krabbenfleisch und Ananas

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 200 g Krabbenfleisch, 200 g Dosenananas, 200 g eingelegte Tomaten, 1 rote Zwiebel, je 1 Bund Dill und Petersilie, 100 g Mayonnaise, 10 ml Sojasauce, 10 ml Reisessig, Pfeffer.

Kochmethode

Das Krabbenfleisch hacken Streifen. Tomaten waschen, schälen, mit einer Gabel zerdrücken. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Petersilie und Dill waschen, trocknen und hacken.

Mayonnaise mit Sojasauce, Reisessig, Pfeffer und Tomatenpüree mischen. Den Pizzaboden mit der entstandenen Sauce einfetten.

Auf den Boden Krabbenfleischscheiben, Ananasscheiben, Zwiebeln und Kräuter legen.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. Pizza mit Krabbenfleisch und Mozzarella

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 200 g Krabbenfleisch, 200 g Mozzarella, 200 g Champignons, 100 g Sauerrahm, 2 Eier (hartgekocht), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Krabbenfleisch in Streifen schneiden. Käse reibenReibe.

Champignons abspülen, jeden Pilz in zwei Teile schneiden. Eier schälen, in Würfel schneiden.

Käse mit Sauerrahm mischen, Salz und Pfeffer.

Krabbenfleisch, Pilze und Eier auf den Pizzaboden legen und die resultierende Sauce darüber gießen. Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.

Pizza mit Garnelen und Mozzarella

Zutaten

1 vorbereiteter Pizzaboden, 200g Garnelen (geschält), 200​​                                                                                                                g Mozzarella, 200 g Champignons, 100 g Kirschtomaten, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Garnelen abspülen, in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Käse reiben. Champignons abspülen, jeden Champignon halbieren. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Garnelen, Champignons, Tomaten auf den Boden legen, mit geriebenem Käse, Salz und Pfeffer bestreuen.

Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza "Meer" mit Thunfisch

Zutaten

Für den Test : 200 g Mehl, 10 g Hefe, 1/2 Teelöffel Zucker, 10 ml Pflanzenöl, Salz.

Für die Füllung : 4 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 300 g Tomaten, 100 g Käse (alle, harte Sorten), 200 g Thunfischfleisch, 100 g Garnelen (geschält), 100 g Dosenoliven (entkernt), 50 ml Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Aus Mehl, Hefe, Wasser, Zucker und Salz den Hefeteig kneten.

5 mm dick ausrollen und auf ein Backblech legen.

Ein Backblech mit Pflanzenöl einfetten.

Knoblauch schälen, waschen, in einer Knoblauchpresse hacken. Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Käse reiben. Das Thunfischfleisch mit einer Gabel zerdrücken. Die Garnelen abspülen, garen, bis sie weich sind.

Schneiden Sie jede Olive in 2 Teile.

Knoblauch mit Zwiebeln und Tomaten mischen und in Olivenöl anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Thunfischfleisch, Garnelen, Oliven, gebratenes Gemüse auf den Teig legen und mit geriebenem Käse bestreuen.

Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit Garnelen und Basilikum

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 300 g Garnelen (geschält), 100 g Mayonnaise, 20 g Basilikum, 100 g Walnüsse, 2 Paprika, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die geschälten Garnelen abspülen, in Salzwasser kochen, bisBereitschaft. Basilikum waschen, trocknen, hacken.

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Mayonnaise mit Basilikum, Walnüssen, Pfeffer mischen.

Garnelen, Paprika auf den Pizzaboden legen, Mayonnaise darübergießen, salzen und pfeffern.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen.

Garnelenpizza mit Sojasauce

Zutaten

1 fertiger Pizzaboden, 200 g Garnelen (geschält), 100 g geräuchertes Aalfilet, 1 Zwiebel, 200 g Käse (beliebige, harte Sorten), 300 g Tomaten, 100 g Ingwer aus der Dose, 30 ml Sojasauce, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Garnelen abspülen, in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Das Räucheraalfilet in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in Stücke schneiden. Käse reiben. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Ingwer in Streifen schneiden.

Garnelen, Aalstücke, Zwiebeln, Tomaten, Ingwer auf den Pizzaboden geben.

Alles mit Käse bestreuen, salzen und Pfeffer.

Im auf 11 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen. Gießen Sie Sojasauce über die fertige Pizza.

Pizzakuchen "Matrosenessen"

Zutaten

300 g gefrorener Blätterteig, 100 g Sardellen in Dosen, 1 Zwiebel, 200 g Champignons, 4 Esslöffel Tomatenmark, 2 Esslöffel Olivenöl, 100 g Dosenoliven (entkernt), 500 g Tomaten, 100 g Thunfischkonserven, 1 Esslöffel 1 Esslöffel Kapern, 100 g Garnelen (geschält), 100 g Lodderogen, 10 g trockener Knoblauch, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden.

Champignons abspülen, in Würfel schneiden.

Sardellen mit einer Gabel zerdrücken und mit Butter mischen.​                                                                                                  Die Garnelen in Salzwasser weich kochen. Oliven und Kapern abspülen.

Den fertigen Pizzaboden mit Lodde-Kaviar einfetten, Tomaten, Sardellen und Thunfisch, Champignons, Garnelen, Zwiebeln, Oliven, Kapern in Schichten auslegen.

Die Pizza mit Tomatenmark bestreichen, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer bestreuen.

Im auf 17 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Die fertige Pizza mit Olivenöl beträufeln.

Pizza mit Garnelen und Mais

Zutaten

Für den Test : 400 g Mehl, 60 ml Pflanzenöl, 20 g Hefe, 1 Teelöffel Zucker, Salz.

Für die Füllung : 200 g Garnelen (geschält), 100 g Champignons, 100 g Dosenmais, 200 g Käse (beliebig), 1 Zwiebel, 50 g Mayonnaise, 30 ml Tintenfischbrühe, 30 ml Fleischbrühe, 1 Tomate, 20 g Butter, 40 ml Pflanzenöl, 20 ml Zitronensaft, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Hefe in 200 ml warmem Wasser auflösen, Zucker hinzufügen, abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.

Gesiebtes Mehl mit Pflanzenöl, Salz und Hefe mischen und kneten, bis der Teig Blasen wirft. Den Teig mit einer Leinenserviette bedecken und gehen lassen.

Garnelen abspülen, in 20 ml Pflanzenöl braten, bis sie weich sind. Champignons waschen, fein hacken. Den Mais abspülen. Zwiebel schälen, waschen, hacken. Käse reiben.

Champignons und Zwiebeln mit dem restlichen Pflanzenöl in eine Pfanne geben, salzen, bei mittlerer Hitze halbgar anbraten, abkühlen lassen.

Tintenfischbrühe, Fleischbrühe, Tomate zur Mayonnaise geben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen.

Den Teig zu einem runden Kuchen ausrollen, mit Mayonnaise einfetten, Champignons, Garnelen, Zwiebeln, Mais hineinlegen und mit Käse bestreuen. Die Pizza mit der entstandenen Sauce einfetten. Geben Sie das Produkt in eine gefettete Schüssel.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Garnelenpizza mit weißer Soße

Zutaten

400 g Pizzateig, 100 g Kirschtomaten, 100 g Garnelen (gefroren und geschält), 100 g Muscheln (Dose), 150 g Käse (beliebige, harte Sorten), 1 Zwiebel (klein), 40 g Dosenoliven (entkernt) ) , 20 ml Olivenöl, 1 Bund Dill, 250 ml Fischbrühe, 1 Esslöffel Mehl, 1 Esslöffel Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Garnelen abspülen. Muscheln abspülen, mit den Garnelen in Olivenöl halbgar anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Cherrytomaten waschen, jeweils halbieren.

Zwiebel schälen, waschen, in halbe Ringe schneiden. Dillgrün waschen, trocknen, hacken. Käse reiben, Oliven halbieren.

Butter schmelzen, Mehl hinzufügen und unter gelegentlichem Rühren das Mehl goldbraun braten.

Mehl mit Fischbrühe, Salz und Pfeffer verdünnen und bei schwacher Hitze 10-15 Minuten kochen lassen.

Pizzaboden mit Käse bestreuen, Garnelen, Muscheln, Zwiebeln, Oliven und Cherrytomaten darauf legen.

Mit Dill bestreuen und die entstandene Sauce gleichmäßig darübergießen.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Garnelenpizza mit Kapernsauce

Zutaten

300 g Pizzaboden, 1 süße Paprika, 200 g eingelegter Spargel, 20 ml Pflanzenöl, 1 TL Olivenöl, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten), 200 g Garnelen (Dose), 100 g Krabbenfleisch (Dose), 200 ml Fischbrühe, 1 Esslöffel Mehl, 2 Esslöffel Butter, 2 Esslöffel Kapern, 1 Teelöffel Zitrone, 1 Teelöffel Zucker, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden, in Pflanzenöl anbraten. Spargel waschen, in 5 cm lange Streifen schneiden, mit Olivenöl und Salz mischen. Käse reiben.

Garnelen aus der Dose abspülen, fein hacken. Das Krabbenfleisch in Stücke schneiden.

Mehl mit Butter mahlen, Fischbrühe, Kapern, Zitronensaft, Zucker, Salz hinzufügen und bei schwacher Hitze eindicken lassen.

Pizzaboden mit der entstandenen Sauce einfetten, Garnelen, Käse, Pfeffer, Spargel, Krabbenfleisch vorsichtig darauflegen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Im auf 17 °C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Knoblauchpizza mit Muscheln

Zutaten

300 g fertiger Pizzaboden, 200 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 200 g Steinpilze, 100 g grüne Erbsen aus der Dose, 200 g Muscheln (Dose), 1 Ei (hartgekocht), 2 Eigelb, 200 g Feta-Käse , 120 ml Olivenöl, 50 g Mayonnaise, 100 g Sahne, 2 Teelöffel Zitronensaft , 30 g Muskatnuss, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Tomaten waschen und grob hacken. Knoblauch schälen, waschen und hacken. Steinpilze waschen und jeden Pilz halbieren.

Die Muscheln abspülen. Ei schälen, in Würfel schneiden.Käse mit einer Gabel zerdrücken und mit Olivenöl mischen.

Mayonnaise mit Sahne, Muskatnuss, Eigelb, Zitronensaft, Salz und Pfeffer gründlich mischen.

Den Pizzaboden mit Fetakäse einfetten. Mit Tomaten, Knoblauch, Steinpilzen, Erbsen, Muscheln, Ei belegen und mit der entstandenen Sauce einfetten.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Fischpizza mit Pilzen

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g rotes Fischfilet (gesalzen), 100 g Garnelen (geschält), 200 g Champignons, 150 g Käse (beliebig), 30 ml Olivenöl, 30 g Oliven (Dose, entkernt), 100 ml Fischbrühe , 1 EL Mehl, 1 EL Butter, 1 EL trockener Senf, 20 ml trockener Weißwein, 3 Zitronenscheiben (ohne Schale), 2 Eigelb, 1 TL Zucker, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Gesalzene rote Fischfilets in kleine Stücke schneiden. Die Garnelen abspülen. Champignons waschen, in dünne Scheiben schneiden,

in Olivenöl mit Garnelen, Salz und . anbraten Aufpeppen.

Petersilie waschen, trocknen, fein hacken. Käse in dünne Scheiben, Oliven in Ringe schneiden.

Mehl mit Butter mahlen, leicht anbraten und mit Brühe verdünnen, trockenen Senf, Wein, Zitronenscheiben, Zucker, Pfeffer, Salz hinzufügen. 10 Minuten bei schwacher Hitze kochen, rohes Eigelb einrühren, erhitzen.

Fischstücke, Garnelen, Champignons, Käse, Oliven und Petersilie auf den Pizzaboden legen. Die Pizza mit Soße belegen.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza mit Muscheln und Champignons

Zutaten

300 g Fertigpizzaboden, 200 g Muscheln (Dose), 100 g Steinpilze, 200 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Dill,

200 ml Fischbrühe, 1 EL Mehl, 1 EL Butter, 1/2 EL Zitronensaft, 2 Eigelb, 1 TL Zucker, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Muscheln abspülen. Champignons gründlich abspülen, in große Würfel schneiden. Tomaten waschen, in Würfel schneiden. Knoblauch schälen, waschen, in einer Knoblauchpresse hacken oder im Mörser mahlen.

Dillgrün waschen, trocknen und hacken.

Mehl und Öl gründlich mischen, mit Fischbrühe verdünnen, bei schwacher Hitze eindicken lassen. Dann Zitronensaft, Zucker, Pfeffer, Salz und geschlagenes Eigelb dazugeben.

Pizzaboden mit der entstandenen Sauce einfetten, Muscheln, Steinpilze, Tomaten, Knoblauch darauf geben, mit Dill bestreuen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Pizza "Gnade""

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g Garnelen (geschält), 100 g geräuchertes Aalfilet, 100 g Champignons, 100 g Mais (Dose), 200 g Käse (beliebig), 2 Schalotten, 1 EL Butter, 50 ml trockener Weißwein, 70 ml Fischbrühe, 1 Bund Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Champignons abspülen, in Würfel schneiden. Den Räucheraal in Stücke schneiden. Käse reiben. Petersilie waschen, trocknen, fein hacken.

Schalotten waschen, schälen, fein hacken und in Butter weich köcheln lassen.

Den Wein angießen und den Alkohol verdunsten lassen. Fischbrühe hinzufügen, aufkochen, umrühren.

Reduzieren Sie die Hitze auf niedrig. Die Mischung bei schwacher Hitze kochen, bis die Konsistenz der Sauce erreicht ist. Vom Herd nehmen, umrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.

Garnelen, Aalstücke, Champignons, Mais auf den Pizzaboden legen, die vorbereitete Sauce gleichmäßig darauf verteilen und mit Käse bestreuen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Pizza mit Meereszunge und Garnelen

Zutaten

300 g Pizzaboden, 100 g Garnelen (geschält), 100 g Seezungenfilet (gekocht), 1 Schote süße Paprika, 200 g Käse (beliebig), 2 Schalotten, 200 g Champignons, 2 Esslöffel Butter , 50 g Mayonnaise, 1 Bund Dill und Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Garnelen waschen. Die Sohle in Würfel schneiden.

Paprika waschen, Kerne und Stiel entfernen, in Würfel schneiden. Käse reiben.

Schalotten schälen, waschen und fein würfeln.

Champignons gründlich abspülen, in Würfel schneiden. Gemüse in Butter 2 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen, mit Mayonnaise mischen, Kräuter, Salz und Pfeffer hinzufügen.

Auf dem Pizzaboden das gedünstete Gemüse, Garnelen, Seezungenfilets gleichmäßig verteilen und mit Käse bestreuen.

Vorgewärmt backen bis 150°C 10-15 Minuten in den Backofen.

Fischpizza mit Avocado und Salat

Zutaten

300 g Pizzaboden, 500 g Kabeljaufilet, 100 g Krabbenfleisch (Dose), 3 EL Essig, 2 EL Pflanzenöl, 3 Avocados, 1 Salatkopf, 1 Zwiebel, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Kabeljaufilet waschen, in Salzwasser weich kochen, in Würfel schneiden. Das Krabbenfleisch in Scheiben schneiden. Avocado waschen, in Würfel schneiden, entkernt entfernen. Salat waschen, in Streifen schneiden. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden, 1 Stunde in Essig einweichen.

Kabeljaufilet, Krabbenfleisch, Avocado, Salat, Zwiebel auf den Pizzaboden legen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.

Bestreuen Sie die fertige Pizza mit Pflanzenöl.

Pizza mit Garnelen und Zitrone

Zutaten

300 g Pizzaboden, 200 g Nudeln, 400 g Garnelen (geschält),

200 g Käse (beliebig), 100 g Sauerrahm, 1 Zitrone, 1 Zwiebel, 1 Bund Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln kochen, auf ein Sieb geben. Garnelen waschen, in Salzwasser kochen. Käse reiben. Zitrone waschen, in dünne Scheiben schneiden. Petersilie waschen, fein trocknenhacken. Zwiebel schälen, waschen, in Würfel schneiden.

Nudeln, Garnelen, Zitrone, Zwiebel, Kräuter auf den Pizzaboden geben, mit Sauerrahm bestreichen und mit Käse, Salz und Pfeffer bestreuen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.


Pizza mit Gemüse

Pizza mit Karotten und Hüttenkäse

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Karotten (süß), 100 g Hüttenkäse (fettarm), 50 g Zucker, 10 g Butter.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Zu einem homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Karotten auf einer groben Reibe reiben, mit Hüttenkäse und Zucker mischen. Die Quark-Karotten-Masse auf den mit Butter gefetteten Teig geben. Die Ränder der Pizza anheben.

In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Gemüsepizza

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 1 Tomate, 1 eingelegte Tomate, 1 eingelegte Gurke, 1 eingelegte Paprika, 3 eingelegte Karotten, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 3 Esslöffel Mayonnaise, 1 Tomate (klein), 1 Esslöffel fein gehackter Sellerie.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Serviette abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Frische Tomaten, Gurken und Karotten in Spalten schneiden. Die Paprika in schmale Scheiben, die eingelegten Tomaten in Kreise schneiden.

Natesto, mit Butter geölt, auslegen​​​                                          alle gekochtes Gemüse. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Eine Tomate mit einem Mixer zerkleinern, Mayonnaise und Kräuter hinzufügen, mit einem Löffel glatt mahlen.

Fertige Pizza in Portionen schneiden, verteilen​​​                                          an Teller anrichten, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza mit Kohl mit Tomatensauce

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Weißkohl, 10 g Butter, 1 Glas Tomatensauce, 50 g Pflanzenöl, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 0,7 Tassen Mayonnaise, 4 Esslöffel Ketchup (scharf), 1 Esslöffel gehackte Frühlingszwiebeln, Petersilienzweige (zur Dekoration).

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/5 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt.

Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Kohl in Streifen schneiden, in Pflanzenöl mit Gewürzen schmoren und auf den mit Butter gefetteten Teig legen. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen.

Die Ränder der Pizza anheben. Über die Tomatensauce gießen. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind. Mayonnaise mit scharfem Ketchup mischen, Frühlingszwiebeln hinzufügen und mit einem Mixer schlagen.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen.

Kohlpizza

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel raffiniertes Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 300 g Kohl, 50 g Pflanzenöl, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/5 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt.

Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Kohl in Streifen schneiden und in Pflanzenöl mit Gewürzen zur Hälfte braten. Auf den mit Butter gefetteten Teig den gedünsteten Kohl geben, salzen.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Scharfe Pizza mit Rüben, Zwiebeln und Karotten

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 1 Karotte, 1 Rote Bete, 100 g Butter, 1 Zwiebel, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren.

Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Bedecken Sie es mit einer Serviette und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat. Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Gemüse in Streifen schneiden und in Butter anbraten. Die Mischung mit Gewürzen und Kräutern abschmecken, ziehen lassen.

Auf den mit Butter gefetteten Teig die Gemüsemischung geben, salzen.

Erhöhen Sie die Kanten Pizza.In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Geschmorte Karottenpizza

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 2 Karotten (süß), 50 g Butter, 30 g Zucker.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/5 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt.

Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Die Karotten in Streifen schneiden und in Butter anbraten.

Wenn es fertig ist, mit Zucker bestreuen, etwas ruhen lassen und auf den mit Butter gefetteten Teig geben. Die Ränder der Pizza anheben.

In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Süss Pizza mit Rüben, Zwiebeln und Karotten

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 1 Glas Kefir oder Joghurt (fettarm), 1 Ei, 18 g Hefepulver, 60 g Buttermargarine, 1/5 TL Salz.

Für die Füllung : 1 Karotte (süß), 1 Rote Bete, 100 g Butter, 1 Zwiebel, 50 g Zucker.

Kochmethode

Die gekühlte Margarine in kleine Würfel schneiden, mit Kefir (oder Joghurt), Ei und Mehl mischen, Hefe hinzufügen, salzen, zu einem homogenen Teig kneten und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Dann aus dem entstandenen Teig einen Kuchen ausrollen, beidseitig mit Olivenöl einfetten, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Gemüse in Streifen schneiden und cremig köcheln Öl.

Die Masse mit Zucker würzen und stehen lassen. Die Gemüsemischung auf den Teig geben. Die Ränder der Pizza anheben.

In einen heißen Ofen stellen und backen, bis sie weich sind.

Pizza mit Sauerkraut

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 300 g eingelegter oder gesalzener Kohl, 50 g Pflanzenöl, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren.

Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten. Decken Sie es ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat. Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Den Kohl in Pflanzenöl dünsten, bis er halb gar ist. Den gedünsteten Kohl auf den mit Butter gefetteten Teig legen. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen. Die Ränder der Pizza anheben.

In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Pizza mit Blumenkohl und Wurst

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Blumenkohl, 200 g Arztwurst, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 1/5 Tasse Ketchup (scharf), 4 Esslöffel Sahne (frisch, fettreich), 4 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Dill.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/5 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt.

Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Den Kohl in Stücke teilen, in Salzwasser halbgar kochen und auf den gefetteten Teig geben.

Die Wurst fein hacken und die farbigen auflegen Kohl.Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen. Die Ränder der Pizza anheben.

In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind. Die Sahne mit dem Ketchup verrühren, die Kräuter dazugeben und mit einem Mixer oder Schneebesen glatt rühren.

Pizza mit Kohl und Zucchini

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 1 Glas Kefir oder Joghurt (fettarm), 1 Ei, 18 g Hefepulver, 60 g Butter, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Weißkohl, 200 g Zucchini, 100 g Pflanzenöl, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 4 Tomaten (frisch, saftig), 2 Esslöffel Mayonnaise, 3 Esslöffel fein gehackter Dill und Petersilie, 1 Teelöffel Zucker, 1/5 Teelöffel Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Die gekühlte Margarine in kleine Würfel schneiden, mit Kefir (oder Joghurt), Ei und Mehl mischen, Hefe hinzufügen, salzen, zu einem homogenen Teig kneten und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann aus dem entstandenen Teig einen Kuchen ausrollen, beidseitig mit Olivenöl einfetten, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Kohl in Streifen schneiden und in Pflanzenöl mit Gewürzen dünsten. Die Zucchini in kleine Würfel schneiden und ebenfalls köcheln lassen.

Das gekochte Gemüse auf den Teig geben, salzen. Die Ränder der Pizza anheben. In einen heißen Ofen stellen und backen, bis sie weich sind. Tomaten fein hacken oder durch ein Sieb reiben, Mayonnaise, Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben, mit einem Mixer glatt rühren.

Gießen Sie die fertige Pizza ein Soße und servieren.

Pizza mit süßen Rüben

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 300 g Rüben, 50 g Zucker, 10 g Pflanzenöl.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren.

Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat.

Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Rüben kochen, bis sie halb gekocht sind.

Verwenden Sie einen Löffel, um das Fruchtfleisch zu kneten und mit Zucker mischen.

Den süßen Brei auf den eingefetteten Teig geben aus Rüben.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie gebräunt sind.

Auberginenpizza

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 1 Aubergine (groß), 2 rote Paprika (scharf), 50 g Pflanzenöl, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 0,7 Tassen Mayonnaise, 4 Esslöffel Ketchup (scharf), 1 Esslöffel gehackte Frühlingszwiebeln, Petersilienzweige (zur Dekoration).

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Auberginen in dünne Ringe schneiden, in Pflanzenöl halbgar köcheln lassen und auf den mit Butter gefetteten Teig geben.

Die Paprika in kleine Stücke schneiden und über die Auberginenringe streuen. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen. Die Ränder der Pizza anheben.

In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind. Mayonnaise mit scharfem Ketchup mischen, Frühlingszwiebeln hinzufügen und mit einem Mixer schlagen.

Fertigpizza über die Soße gießen und servieren.

Kohlpizza mit Eifüllung

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 300 g Kohl, 2 Eier, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 1/5 Tasse Ketchup, 4 Esslöffel Sahne (fettreich), 4 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Dill.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Den Kohl in Streifen schneiden und auf den mit Butter gefetteten Teig legen. Gewürze hinzufügen.

Eier verquirlen, salzen und über die Pizza gießen. Die Teigränder anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Die Sahne mit dem Ketchup verrühren, die Kräuter dazugeben und mit einem Mixer oder Schneebesen glatt rühren. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza mit Kürbis und Orange

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 300 g Kürbismark, 1 Orange (groß), 30 g Zucker, 10 g Butter.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren. Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten. Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat. Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.


Das Fruchtfleisch des Kürbisses durch einen Fleischwolf geben, die Orange von der Schwarte und Schwarte schälen, pürieren und zum gerollten Kürbis geben. Vorsichtig mit Zucker mischen.

Die Mischung auf den mit Butter gefetteten Teig geben. Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Pizza mit Auberginen und Tomaten

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefe, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Auberginen (klein), 2 Tomaten (frisch), 50 g Pflanzenöl, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 4 Esslöffel Sauerrahm, 5 Esslöffel Knoblauchketchup, 1/5 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat.

Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Auberginen in dünne Ringe schneiden und in Pflanzenöl mit Gewürzen halbgar köcheln lassen. Tomaten in Ringe schneiden.

Auf den mit Butter gefetteten Teig geben Auberginenringe und Tomaten, Salz.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind. Sauerrahm mit Ketchup, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen. Pizza mit gesalzener Aubergine und Schinken Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefe, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Auberginen (klein), 200 g Schinken, 120 g Pflanzenöl, 20 g Tafelessig, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 4 Esslöffel Sauerrahm, 5 Esslöffel Knoblauchketchup, 1/5 Esslöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren.

Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat.

Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Auberginen in kleine Würfel schneiden, in Pflanzenöl leicht anbraten und mit einer Mischung aus Pflanzenöl und Essig übergießen. 3 Stunden einwirken lassen.

Den Schinken in dünne Scheiben schneiden. Auberginen- und Schinkenscheiben auf den mit Butter eingefetteten Teig legen.

Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind. Sauerrahm mit Ketchup, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und Dienen.

Pizza mit Zucchini in Sauerrahm

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 1 Glas Kefir oder Joghurt (fettarm), 1 Ei, 18 g Hefe, 60 g Buttermargarine, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 3 Zucchini (klein), 120 g Sauerrahm, 50 g Pflanzenöl, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 230 g Tomatenmark (ohne aromatische Zusätze), 2 Teelöffel Apfelessig, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 Teelöffel Zucker, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Die gekühlte Margarine in kleine Würfel schneiden, mit Kefir (oder Joghurt), Ei und Mehl mischen, Hefe hinzufügen, salzen, zu einem homogenen Teig kneten und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann aus dem entstandenen Teig einen Kuchen ausrollen, beidseitig mit Olivenöl einfetten, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Zucchini in kleine Würfel schneiden, in Pflanzenöl anbraten und auf den Teig legen. Salzen, Gewürze hinzufügen, saure Sahne einschenken.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen heißen Ofen stellen und backen, bis sie weich sind.

Tomatenmark mit Apfelessig mischen, schwarzen Pfeffer, Zucker und Salz hinzufügen, mit einem Löffel glatt mahlen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza mit Kartoffeln und Zucchini

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefe, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Kartoffeln, 2 Zucchini (klein), 30 g Weizenmehl, 100 g Pflanzenöl, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 1/5 Tasse Ketchup (scharf), 4 Esslöffel Sahne (fettreich), 4 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Dill.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren.

Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat. Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Kartoffeln und Zucchini in kleine Würfel schneiden, leicht in Mehl wälzen und in Pflanzenöl halbgar köcheln lassen. Legen Sie das vorbereitete Gemüse auf den mit Butter eingefetteten Teig. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind. Die Sahne mit dem Ketchup verrühren, die Kräuter dazugeben und mit einem Mixer oder Schneebesen glatt rühren.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und Dienen.

Pizza mit Kürbis und Kartoffeln mit Mayonnaise

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 1 Glas Kefir oder Joghurt (fettarm), 1 Ei, 18 g Hefepulver, 60 g Buttermargarine, 1/5 TL Salz.

Für die Füllung : 100 g Kürbismark, 2 Kartoffeln, 250 g Mayonnaise, fein gehackte Petersilie und Dill, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Die gekühlte Margarine in kleine Würfel schneiden, mit Kefir (oder Joghurt), Ei und Mehl mischen, Hefe hinzufügen, salzen, zu einem homogenen Teig kneten und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann aus dem entstandenen Teig einen Kuchen ausrollen, beidseitig mit Olivenöl einfetten, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Kürbis und Kartoffeln in Würfel schneiden, halbgar dämpfen und auf den Teig geben. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen. Die Ränder der Pizza anheben. Mayonnaise einfüllen. In einen heißen Ofen stellen und backen, bis sie weich sind.

Fertige Pizza in Portionen schneiden, auf Tellern anrichten, mit fein gehackten Kräutern bestreuen und servieren.

Pizzabrot mit Tomaten, Pfeffer und Eier mit Mayonnaise

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefe, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Tomaten, 2 süße Paprika, 3 Eier, 100 g Mayonnaise, 10 g Butter, fein gehackte Petersilie und Dill, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren.

Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Decken Sie es mit einer Leinenserviette ab und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat. Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Tomaten und Paprika in dünne Scheiben schneiden. Die Eier hart kochen und in Ringe schneiden.

Auf den mit Butter gefetteten Teig Gemüsescheiben und Eierstücke legen. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen. Gießen Sie die Pizza mit Mayonnaise.


Die Teigränder anheben. Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie gebräunt ist.

Die fertige Pizza mit fein gehackten Kräutern bestreuen und servieren.

Pizza mit frischen Gurken unter saurer Sahne

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefe, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 5 Gurken, 250 ml Sauerrahm, 10 g Butter, fein gehackter Dill und Petersilie, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat.

Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Homogenen Teig kneten, eine Lebensrunde formen​​​​                                          com, Mit einer Leinenserviette abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Dann dünn ausrollen, geölt auslegen​​​​                                          ein Backblech einfetten und glatt streichen.

Gurken in möglichst dünne Ringe schneiden, auf den mit Butter eingefetteten Teig geben. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen.

Die Ränder der Pizza anheben. Gießen Sie ein wenig saure Sahne ein. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Die fertige Pizza mit fein gehackten Kräutern bestreuen und servieren.

Pizza mit Kürbis und Äpfeln

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 1 Glas Kefir oder Joghurt (fettarm), 1 Ei, 18 g Hefepulver, 60 g Buttermargarine, 1/5 TL Salz.

Für die Füllung : 200 g Kürbismark, 2 kleine Äpfel (süß), 3 Teelöffel Zucker.

Kochmethode

Die gekühlte Margarine in kleine Würfel schneiden, mit Kefir (oder Joghurt), Ei und Mehl mischen, Hefe hinzufügen, salzen, zu einem homogenen Teig kneten und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann aus dem entstandenen Teig einen Kuchen ausrollen, beidseitig mit Olivenöl einfetten, auf ein gefettetes Backblech legen und platt drücken.

Den Kürbis durch einen Fleischwolf geben, die Äpfel schälen und reiben. Alles mit Zucker mischen und auf den Teig geben.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen heißen Ofen stellen und backen, bis sie weich sind.

Pizza mit farbigen Kohl

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 2 Eier, 1/5 Tasse rustikaler Sauerrahm, 1 Esslöffel Zucker, 60 g Butter, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 500 g Hüttenkäse (frisch, mittelfett), 120 g geräucherter Speck, 1 Tasse fein gehackter Blumenkohl, 2 Karotten, 2 Eier, 1 Zwiebel (mittelgroß), 1/5 TL gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz an der Spitze eines Messers.

für die Soße : 3 Esslöffel Sauerrahm (fettarm), 1 Teelöffel Preiselbeersaft, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Die Eier mit einem Mixer schlagen und nach und nach Butter, Sauerrahm, Mehl, Salz und Zucker hinzufügen, die in einem Wasserbad aufgelöst wurden. Einen homogenen Teig kneten, zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein mit Öl eingefettetes Backblech legen. Den Speck in dünne Streifen schneiden und in Form eines Kuchengitters auf den Teig legen. Zwiebeln und Karotten schälen, waschen, mit einer Serviette trocknen und hacken oder mit einem Mixer hacken.

Blumenkohl zugeben, umrühren. Die resultierende Masse in einer gleichmäßigen Schicht auf den Speck, Salz und Pfeffer geben. Schlagen Sie die Eier mit einem Mixer und fügen Sie nach und nach Hüttenkäse hinzu, der durch ein Sieb gerieben wird.

Die vorbereitete Mischung gleichmäßig auf dem Gemüse verteilen. Legen Sie die Pizza in einen heißen Ofen und backen Sie, bis sie weich ist. Sauerrahm mit einem Mixer schlagen, Beerensaft, Salz und Pfeffer hinzufügen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza mit frischem Basilikum

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 45 g Butter, 0,2 Tassen Milch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 450 g Tomaten (reif), 320 g Parmesan, 4 Esslöffel Olivenöl, 120 g Mozzarella, 10-15 violette Basilikumblätter (frisch), 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz .

für die Soße : Ketchup "Süß" oder "Würzig".

Kochmethode

Die erwärmte Milch mit warmem Wasser mischen, Hefe hinzufügen, rühren, bis sie sich vollständig aufgelöst hat.

Mehl nach und nach dazugeben, Eier nacheinander unterschlagen, das im Wasserbad gelöste Öl in einem dünnen Strahl dazugiessen, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Baumwolltuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen, an den Rändern niedrige Seiten formen.

Lila Basilikumblätter unter fließendem Wasser waschen, mit einer Serviette trocknen und in Öl braten, bis sie weich sind.

Die Tomaten waschen, mit kochendem Wasser überbrühen, die Haut entfernen, das Mark mit einem Mixer zerkleinern und gleichmäßig auf der Teigoberfläche verteilen.

Mit fein gehacktem Mozzarella und geriebenem Käse bestreuen

"Parmesan", pfeffern, salzen, mit dem Olivenöl übergießen, das nach dem Braten des Basilikums übrig geblieben ist. Pizza mit Frischhaltefolie abdecken, an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Dann das Backblech für 20-25 Minuten in einen heißen Ofen stellen.

Pizza herausnehmen, Folie entfernen, mit Basilikumblättern garnieren, wieder in den Ofen schieben und weich backen.

Ketchup auf heiße Pizza gießen und dienen. 
 

Pizza mit Pflaumen und Äpfeln

Zutaten

Für den Test : 300 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 0,2 Tassen Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 1/5 Tasse Vollmilch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Äpfel (süß), 70 g Trockenpflaumen, 50 g Zucker, 10 g Butter.

Kochmethode

Heißes Wasser mit warmer Milch mischen, Hefe hinzufügen, glatt rühren.

Mehl und im Wasserbad aufgelöste Butter nach und nach dazugeben, Eier einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig verkneten.

Bedecken Sie es mit einer Leinenserviette und lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich die resultierende Masse ungefähr verdoppelt hat.

Anschließend den Teig zu einem dünnen Kuchen ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Äpfel, schälen und entkernen, geschnitten​​​                                                        dünne Scheiben schneiden und leicht mit Zucker bestreuen.

Pflaumen hacken und mit den gehackten Äpfeln mischen. Die vorbereitete Mischung auf den mit Butter gefetteten Teig geben.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Pizza mit Tomaten und scharfem Reis

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Reis, 2 Tomaten, 50 g Pflanzenöl, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 0,7 Tassen Mayonnaise, 4 Esslöffel Ketchup (scharf), 1 Esslöffel gehackte Zwiebel, Petersilienzweige (zum Garnieren).

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/5 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt. DannDen Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Den Reis in Salzwasser kochen, dann in Pflanzenöl mit Gewürzen leicht anbraten und auf den mit Butter gefetteten Teig legen. Tomaten in Scheiben schneiden und auf Reis legen.

Salzen, die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Mayonnaise mit scharfem Ketchup mischen, Frühlingszwiebeln hinzufügen und mit einem Mixer schlagen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza "Mittagessen"

Zutaten

Für den Test : 1 kg Kartoffeln (krümelig), 2 Zwiebeln (groß), 3 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 5 Tomaten (reif, groß), 1 Zucchini (jung), 120 g Wurst "Salami" oder "Cervelat", 250 g "Russischer" Käse.

für die Soße : 0,7 Tassen Ketchup (scharf), 4 Esslöffel rustikale Sauerrahm, 2 Esslöffel fein gehackter Dill und Petersilie.

Kochmethode

Kartoffeln schälen, grob reiben oder mit einem Mixer hacken. Zwiebel schälen, in halbe Ringe schneiden, mit Kartoffeln mischen, salzen.

Öl in eine tiefe Pfanne oder einen Bräter geben, den fertigen „Teig“ in eine gleichmäßige Schicht geben und von beiden Seiten bräunen.

Legen Sie den resultierenden Kuchen auf ein flaches Backblech, das mit Pflanzenöl gefettet ist.

Zucchini schälen, in dünne Streifen schneiden.

Tomaten waschen, mit einer Serviette trocken tupfen und in dünne Scheiben schneiden. Die Wurst hacken, mit der Zucchini mischen und auf den Kartoffelboden legen, die Tomatenscheiben gleichmäßig darauf verteilen. Käse auf einer groben Reibe reiben, auf Pizza streuen.

Die Form in den vorgeheizten Backofen stellen und backen, bis der Käse geschmolzen ist.

Ketchup mit Sauerrahm mischen, Kräuter hinzufügen und mit einem Mixer glatt rühren.

Gießen Sie die fertige Pizza ein Soße und servieren.

Pizza italienischer Klassiker

Zutaten

Für den Test : 500 g Weizenmehl, 60 g Butter, 3 Eigelb (roh), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 350 g Tomaten (reif), 200 g Mozzarella, 0,3 Tassen Butter, 1/5 Teelöffel Majoran.

für die Soße : 4 Esslöffel Brühe, 1 Ei (hart gekocht), 2 Esslöffel Ketchup (scharf), 1 Teelöffel Senf.

Kochmethode

Mehl durch ein feines Haarsieb sieben, lose dazugeben im Wasserbad buttern, das Eigelb einzeln einrühren, salzen und zu einem homogenen Teig kneten.

Zu einer dünnen Schicht ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Tomaten in dünne Halbkreise schneiden, auf den Teig legen. Mit gehacktem Käse und Majoran bestreuen, mit Olivenöl übergießen.

Legen Sie die Pizza in den Ofen und backen Sie sie, bis sie gebräunt ist Kanten.

Das gekochte Ei mit einem Mixer zerkleinern oder durch ein Sieb reiben, heiße Brühe, Senf, Ketchup dazugeben und mit einem Mixer glatt rühren.

Die fertige Pizza in Portionen schneiden, auf Tellern anrichten, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza "Österreichisch"

Zutaten

Für den Test : 1 kg Weizenmehl, 200 g Butter, 4 Eigelb (roh), 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 300 g Tomatenmark, 5 Zwiebeln (mittelgroß), 200 g Mozzarella, 4 Esslöffel Olivenöl, 1/5 Teelöffel Oregano, 1/5 Teelöffel Salz.

für die Soße : 200 g Tomatenmark (ohne aromatische Zusätze), 2 Teelöffel Apfelessig, 1/5 Teelöffel gemahlener Pfeffer, 1 Teelöffel Zucker, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Butter im Wasserbad schmelzen, Mehl, Eigelb, Salz dazugeben und zu einem homogenen Teig verkneten. Teilen Sie die resultierende Masse in vier gleiche Teile und rollen Sie sie in einer dünnen Schicht aus.

Die Tortillas auf ein gefettetes Backblech legen.

Zwiebel schälen, in dünne Ringe schneiden, Käse reiben oder mit einem Mixer mahlen.

Tomatenpüree mit Oregano vermischt in einer gleichmäßigen Schicht auf den Teig auftragen, mit Zwiebeln und Käse bestreuen, mit Salz und Olivenöl würzen.

Die Pizzen in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Tomatenmark mit Apfelessig mischen, schwarzen Pfeffer, Zucker und Salz hinzufügen, mit einem Löffel glatt mahlen.

Fertige Pizzen auf eine große Keramikplatte legen, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza "Vitaminnaja"

Zutaten

Für den Test : 550 g Weizenmehl, 2 Esslöffel Zucker, 1 Glas Trinkwasser, 2 Esslöffel Butter, 3 Esslöffel Chili-Ketchup, 15 g Hefepulver, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 1 rote Paprika, 1 grüne Paprika, 3 Tomaten (mittelgroß), 3 Esslöffel geriebener Käse (beliebig), 2 Knoblauchzehen, 1 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Esslöffel fein gehackte Petersilie, Sellerie und Koriander, Salz an die Spitze eines Messers.

für die Soße : 2 Zwiebeln (mittelgroß), 1 Knoblauchzehe, 1 Ei (hart gekocht), 1 Esslöffel Sauerrahm, 3 Esslöffel Tomatenmark, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Zucker in warmem Wasser auflösen, Hefe hinzufügen und umrühren.

35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

In einem separaten Behälter Butter und Ketchup mischen, in einem Wasserbad aufgelöst, salzen, nach und nach Mehl und Hefemasse hinzufügen, einen homogenen Teig kneten.

Eine runde Kugel daraus formen, mit einem Leinentuch abdecken und 30 Minuten warm lassen. Dann in 5 gleiche Stücke schneiden, jedes Stück zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Die Paprika waschen, mit einer Serviette trocken tupfen, den Strunk abschneiden und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in dünne Streifen oder Würfel schneiden.

Tomaten waschen, in Halbkreise schneiden, Knoblauch schälen und durch eine Knoblauchpresse geben.

Zuerst Paprika, dann Tomaten und Knoblauch auf den Teig geben, mit Salz würzen, Pflanzenöl hinzufügen und mit Kräutern und geriebenem Käse bestreuen. Die Oberfläche nivellieren, die Pizza in einen heißen Ofen schieben und backen, bis sie gebräunt ist. Zwiebeln schälen, mit einem Mixer hacken oder hacken, Knoblauch durch eine Knoblauchpresse, gekochtes Ei, Sauerrahm und Tomatenmark zugeben, durch ein Sieb reiben, salzen, pfeffern und mit einem Mixer glatt rühren. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.


Pizza mit Champignons

Pizza mit Champignons

Zutaten

Für den Test : 0,6 Tassen Milch (ganz), 230 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 200 g Steinpilze, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 1 Esslöffel Sauerrahm, 1 Teelöffel frisch gepresster Zitronensaft, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, etwas Pflanzenöl und Mehl hinzufügen, salzen und zu einem homogenen Teig kneten. Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Leinentuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Die Champignons mit Gewürzen kochen, in dünne Scheiben schneiden und auf den mit Butter gefetteten Teig geben. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.

Sauerrahm mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer mischen und mit einem Mixer schlagen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza mit Tomaten und Champignons

Zutaten

Für den Test : 0,4 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 100 g Steinpilze, 2 Tomaten, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 0,6 Tassen Mayonnaise, 150 g geriebener Käse (beliebiger, leicht schmelzender), 1 Ei (hartgekocht), 1/5 Teelöffel gemahlener roter Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, Pflanzenöl und Salz hinzufügen, etwas Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette zudecken und 35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen, nivellieren, Kanten an den Rändern formen.

Die Champignons aus der Folie schälen, in dünne Scheiben schneiden und mit Gewürzen aufkochen. Tomaten in Scheiben schneiden.

Fertige Champignons und Tomatenscheiben auf einen gefetteten Teig legen. Salz.

Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich ist. Mayonnaise mit einem Ei mischen, durch ein Sieb gerieben, geriebenen Käse, Pfeffer und Salz hinzufügen, mit einem Löffel glatt mahlen oder mit einem Mixer schlagen.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen.

Pizza mit Auberginen und Champignons

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 1/5 Tasse Trinkwasser, 2 Eier, 50 g Butter, 0,2 Tassen Vollmilch, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Auberginen, 100 g Pilze (beliebig), 100 g Pflanzenöl, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 2 Eier, 0,2 Tassen Trinkwasser, 1 Teelöffel frisch gepresster Zitronensaft, 1 Teelöffel Apfelessig, 3 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Sellerie, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Wasser mit erwärmter Milch mischen, Hefe hinzufügen und mit einem Löffel umrühren, bis sich alles vollständig aufgelöst hat. Mehl nach und nach dazugeben, Eier einzeln unterrühren, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugiessen, salzen.

Einen homogenen Teig kneten, daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette bedecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Champignons hacken, in Mehl wälzen, in Pflanzenöl leicht anbraten.

Auberginen schälen, in dünne Ringe schneiden und in Pflanzenöl anbraten. Vorbereitete Auberginen und Champignons auf einen gefetteten Teig geben. Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen, Ränder anheben.

Legen Sie die Pizza in den vorgeheizten Ofen und backen Sie, bis sie fertig ist.

Eier mit einem Mixer schlagen, zuerst Wasser, dann Zitronensaft, Essig, Pfeffer, Salz und Kräuter hinzufügen.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen.

Pizza mit gebratenen Champignons

Zutaten

Für den Test : 0,4 Tassen Milch (ganz), 230 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 3 Tomaten (frisch), 100 g Champignons (beliebig), 50 g Pflanzenöl, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 1/5 Tasse Chili-Ketchup, 4 Esslöffel Sahne (mit hohem Fettgehalt), 4 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Dill.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, Pflanzenöl und Salz hinzufügen, etwas Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette zudecken und 35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen, nivellieren, Kanten an den Rändern formen.

Champignons in kleine Stücke schneiden, anbraten Pflanzenöl.

Tomaten in dünne Ringe schneiden.

Champignons auf gefetteten Teig mit Tomatenringen legen.

Mit Salz würzen, Gewürze hinzufügen. Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich ist.

Die Sahne mit dem Ketchup verrühren, die Kräuter dazugeben und mit einem Mixer oder Schneebesen glatt rühren.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen. Pizza mit eingelegten Paprika und Champignons Zutaten

Für den Test : 0,6 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 200 g Steinpilze, 2 eingelegte Paprika, 10 g Butter, Pfeffer, Salz.

für die Soße : 4 Tomaten, 2 Esslöffel Mayonnaise, 3 Esslöffel fein gehackter Dill und Petersilie, 1 Teelöffel Zucker, 1/5 Teelöffel Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, etwas Pflanzenöl und Mehl hinzufügen, salzen und zu einem homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Leinentuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Steinpilze in dünne Scheiben schneiden und mit Gewürzen leicht aufkochen.

Die Paprika in dünne lange Scheiben schneiden. Legen Sie die zubereiteten Speisen auf den mit Butter gefetteten Teig, salzen Sie ihn.

Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich ist. Tomaten fein hacken oder durch ein Sieb reiben, Mayonnaise, Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben, mit einem Mixer glatt rühren. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza mit "Betrunkenen" Pilze

Zutaten

Für den Test : 0,4 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl,

18 g Hefepulver, 2 Esslöffel raffiniertes Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 300 g Champignons, 0,2 Tassen Weißwein, 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 2 Eier, 0,2 Tassen Trinkwasser, 1 Teelöffel frisch gepresster Zitronensaft, 1 Teelöffel Apfelessig, 3 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Sellerie, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, Pflanzenöl und Salz hinzufügen, etwas Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette zudecken und 35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen, nivellieren, Kanten an den Rändern formen.

Die Champignons in dünne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter und Weißwein köcheln lassen. Die vorbereitete Füllung auf den Teig geben, salzen, Gewürze hinzufügen.

Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich ist.

Eier mit einem Mixer schlagen, zuerst Wasser, dann Zitronensaft hinzufügen,


Essig, Pfeffer, Salz und Kräuter.

Die Sauce über die fertige Pizza gießen und dienen. Pizza mit Champignons und Ei und Sauerrahm Zutaten

Für den Test : 0,6 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 200 g Champignons (beliebig), 3 Eier, 70 g Sauerrahm, 10 g Butter, fein gehackte Petersilie, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, etwas Pflanzenöl und Mehl hinzufügen, salzen und zu einem homogenen Teig kneten. Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Leinentuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Die Champignons in dünne Scheiben schneiden und mit Gewürzen aufkochen.

Die Eier hart kochen. Auf den mit Butter gefetteten Teig gekochte Pilze und in dünne Scheiben geschnittene Eier geben. Salz.

Die Ränder anheben, Sauerrahm darübergießen und im Ofen bei mittlerer Temperatur bissfest backen.

Heiße Pizza mit fein gehackten Kräutern bestreuen und servieren.

Pizza mit Karotten und Champignons

Zutaten

Für den Test : 0,6 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 100 g Champignons, 50 g rote Bohnen in Dosen, 50 g weiße Bohnen in Dosen, 1 Karotte, 70 g Butter, 30 g Weizenmehl, Gewürze (beliebig), Salz.

für die Soße : 0,6 Tassen Mayonnaise, 200 g geriebener Käse (beliebig), 1 Ei (hartgekocht), 1/5 Teelöffel gemahlener roter Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, etwas Pflanzenöl und Mehl hinzufügen, salzen und zu einem homogenen Teig kneten. Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Leinentuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Champignons in dünne Scheiben schneiden, leicht in Mehl wälzen und in Butter köcheln lassen. Die Karotten halb kochen und in dünne lange Scheiben schneiden.

Champignons, Karotten und Bohnen auf einen gefetteten Teig legen. Salz und Pfeffer.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind. Mayonnaise mit einem Ei mischen, durch ein Sieb gerieben, geriebenen Käse, Pfeffer und Salz hinzufügen, mit einem Löffel glatt mahlen oder mit einem Mixer schlagen.

Die fertige Pizza in Portionen schneiden, auf Tellern anrichten, mit der Sauce übergießen und servieren.

Pizza "Wald"

Zutaten

Für den Test : 0,6 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 250 g Champignons oder Austernpilze (eingelegt), 130 g geriebener Parmesan.

für die Soße : 2 Eier, 0,2 Tassen Trinkwasser, 1 Teelöffel frisch gepresster Zitronenessig, 1 Teelöffel Apfelessig, 3 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Sellerie, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, etwas Pflanzenöl und Mehl hinzufügen, salzen und zu einem homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Leinentuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Champignons hacken, auf die Teigoberfläche legen, mit geriebenem Käse bestreuen. Legen Sie die Pizza in den Ofen und backen Sie, bis sie weich ist.

Eier mit einem Mixer schlagen, zuerst Wasser, dann Zitronensaft, Essig, Pfeffer, Salz und Kräuter hinzufügen.

Heiße Pizza aufschneiden, mit Sauce übergießen und dienen. Pizza mit Kastanien und Champignons

Zutaten

Für den Test : 0,6 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 100 g Kastanien, 100 g Pilze (beliebig), 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, etwas Pflanzenöl und Mehl hinzufügen, salzen und zu einem homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Leinentuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Die Kastanien schälen, in Salzwasser kochen und in dünne Scheiben schneiden.

Die Champignons in dünne Scheiben schneiden und mit Gewürzen aufkochen.

Auf den mit Butter gefetteten Teig Fertigprodukte geben, salzen, Gewürze hinzufügen.

Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie gebräunt sind.

Pizza mit Champignons, Tomaten und Knoblauch

Zutaten

Für den Test : 350 g Weizenmehl, 0,7 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 4 Tomaten (frisch, reif), 5 Champignons, 3 Knoblauchzehen (jung), 2 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Dill, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz ...

für die Soße : 0,6 Tassen Mayonnaise, 150 g geriebener Käse (beliebig), 1 Ei (hartgekocht), 1/5 Teelöffel gemahlener roter Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe in heißes Wasser geben, umrühren, etwas Mehl hinzufügen, salzen und zu einem glatten, harten Teig kneten. Daraus eine runde Kugel formen, mit den Händen abklopfen, mehrere Einschnitte machen, mit einer Serviette abdecken und 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Dann zu einer dünnen Schicht rollen, auf ein gefettetes Backblech legen und an den Rändern schmale Seiten formen.

Tomaten waschen, mit kochendem Wasser überbrühen, Haut entfernen, Fruchtfleisch fein hacken, salzen und gleichmäßig auf den Teig legen.

Die Pizza 10 Minuten in den heißen Ofen schieben, dann herausnehmen und abkühlen lassen.

Den Knoblauch durch eine Knoblauchpresse geben, in Pflanzenöl goldbraun braten, die resultierende Mischung über die Tomatenmasse gießen. Pilze weich kochen, hacken, Pizza dekorieren, salzen, pfeffern, mit Kräutern bestreuen. Legen Sie das Backblech erneut für 15 Minuten in den Ofen.

Mayonnaise mit einem Ei mischen, durch ein Sieb gerieben, geriebenen Käse, Pfeffer und Salz hinzufügen, mit einem Löffel glatt mahlen oder mit einem Mixer schlagen. Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza mit Champignons in Sauerrahmsauce

Zutaten

Für den Test : 250 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 200 g Steinpilze, 100 g Sauerrahm (fettarm), 10 g Butter, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/5 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt.

Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Die Champignons aus der Folie schälen, in dünne Scheiben schneiden, in einen kleinen Topf geben, mit Sauerrahm übergießen und weich köcheln lassen. Dann den mit Butter gefetteten Teig auflegen, salzen, Gewürze hinzufügen.

Erhöhen Sie die Kanten. Im vorgeheizten Backofen backen. Pizza mit Steinpilzen und Zwiebeln überbacken mit Sauerrahm Zutaten

Für den Test : 0,6 Tassen Milch (ganz), 250 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 250 g Steinpilze, 1 Zwiebel, 100 g Sauerrahm, 100 g Butter, 50 g Weizenmehl, fein gehackte Petersilie und Dill, Gewürze (beliebig), Salz.

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, etwas Pflanzenöl und Mehl hinzufügen, salzen und zu einem homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einem Leinentuch abdecken und 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann zu einer dünnen Schicht ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Champignons, in dünne Scheiben geschnitten, leicht mit Mehl bestäuben​                                                                                    und in Butter köcheln lassen.

Fein gehackte Zwiebeln in Butter goldbraun dünsten.

Die vorbereitete Füllung auf den mit Butter gefetteten Teig geben, salzen, Gewürze hinzufügen.

Erhöhen Sie die Kanten. Sauerrahm darüber gießen und im Ofen bei mittlerer Temperatur bissfest backen.

Heiße Pizza aufschneiden, mit fein gehackten Kräutern bestreuen und servieren.

Pizza "Herbstwalzer"

Zutaten

Für den Test : 550 g Weizenmehl, 120 g Butter, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 3 Eigelb (roh), 1 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 230 g Champignons (beliebig, Wald), 40 g Butter, 3 Tomaten (saftig), 6 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Zwiebel (mittelgroß), 1 Knoblauchzehe, 100 g Roquefort-Käse, 3 Esslöffel gehackte Petersilie und Dill, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

für die Soße : 4 Tomaten, 60 g Käse (beliebige, harte Sorten), 2 Esslöffel Sauerrahm, 1 Teelöffel gehackte geröstete Haselnüsse, 1 Teelöffel Granatapfelsaft, 1/5 Teelöffel gemahlener roter Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Das Mehl durch ein feines Sieb sieben, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugeben, das Eigelb einzeln unterrühren, salzen, Pflanzenöl einfüllen und in kleinen Portionen Mehl dazugeben.

Einen homogenen Teig kneten, zu einer dünnen Schicht ausrollen. Auf ein gefettetes Backblech legen, an den Rändern des Kuchens niedrige Seiten machen und 40-50 Minuten ruhen lassen.

Die Tomaten mit kochendem Wasser überbrühen, die Haut entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Mixer zerkleinern oder durch ein Sieb reiben.

Pflanzenöl, fein gehackte Zwiebel, Knoblauch durch eine Knoblauchpresse geben, pfeffern und salzen, in eine tiefe Pfanne geben und 45 Minuten unter dem Deckel köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren.

Kühlen Sie die resultierende Masse ab und legen Sie sie in einer gleichmäßigen Schicht auf den Teig. Mit in Butter gebratenen, fein gehackten Champignons belegen, salzen, mit geriebenem Käse und Kräutern bestreuen und die Pizza in den vorgeheizten Ofen schieben. Backen, bis sie weich sind.

Tomaten mit kochendem Wasser überbrühen, schälen, das Mark zusammen mit dem Käse hacken. Nussbrösel, Sauerrahm, Granatapfelsaft, Pfeffer und Salz hinzufügen, mit einem Mixer schlagen.

Heiße Pizza einschenken Soße und servieren. Pizza mit Champignons, Milchpilzen und Käse Zutaten

Für den Test : 520 g Weizenmehl, 120 g Butter, 3 Eigelb (roh), 1 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 430 g Honigpilze (wild, gekocht), 120 g Milchpilze (gesalzen oder eingelegt), 3 Tomaten (reif), 3 kleine Schinkenstücke (fettarm), 3 Knoblauchzehen (jung), 5 Esslöffel Gemüse Öl, 1 Zwiebel (mittelgroß), 2 Esslöffel fein gehackter Dill, 100 g Käse (beliebig, leicht schmelzend), 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

für die Soße : 5 Tomaten (reif), 60 g Käse (beliebig), 4 Esslöffel Preiselbeeren und Preiselbeeren (frisch), 1 Esslöffel Sauerrahm, 1 Teelöffel gehackte Walnusskerne, 1 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Mehl durch ein Haarsieb sieben, im Wasserbad aufgelöste Butter dazugeben, Eigelb einrühren, salzen und mit den Händen oder mit einem Mixer zu einem homogenen Teig kneten.

Zu einer dünnen Schicht ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Tomaten schälen, mit einem Mixer hacken oder durch ein Sieb reiben, Knoblauch und gehackte Zwiebeln durch eine Knoblauchpresse geben, Pflanzenöl, Salz, Pfeffer einfüllen, in eine teflonbeschichtete Pfanne geben und regelmäßig 35 Minuten köcheln lassen mit einem Holzspatel umrühren. Die Champignons in dünne Scheiben schneiden. Zuerst die Tomatenmasse auf den Teig geben, dann die Schinken- und Champignonstücke. Mit geriebenem Käse und Kräutern bestreuen, 20 Minuten warm stellen. Dann in einen vorgeheizten Ofen geben und backen                                                                                                                Vor

Bräunung.

Tomaten waschen, mit Wasser verbrühen und die Haut entfernen.Das Fruchtfleisch durch einen Fleischwolf geben, geriebenen Käse, Sauerrahm, Nüsse und Beeren hinzufügen. Mit Salz, Pfeffer würzen, mit einem Löffel vorsichtig umrühren (die Beeren sollten intakt bleiben). Die Sauce über die fertige Pizza gießen und servieren.

Pizza "Frühling"

Zutaten

Für den Test : 0,4 Tassen Milch (ganz), 230 g Weizenmehl, 18 g Hefepulver, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 320 g Morcheln oder Maschen (gekocht), 200 g Schinken (mager), 1 Ei (hartgekocht).

für die Soße : 2 Eier, 0,7 Tassen Trinkwasser, 1 Esslöffel frisch gepresster Zitronensaft, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz, ein Zweig Dill und Petersilie (zur Dekoration).

Kochmethode

Hefe in warmer Milch auflösen, Pflanzenöl und Salz hinzufügen, etwas Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, mit einer Leinenserviette zudecken und 35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen, nivellieren, Kanten an den Rändern formen.

Champignons fein hacken, mit Schinkenstücken und einem gekochten Hühnerei auf einer feinen Reibe mischen, die resultierende Masse auf den Teig geben.

Eier mit einem Mixer schlagen glatt rühren, Zitronensaft in Wasser aufgelöst, salzen und pfeffern, Kräuter dazugeben, nochmals schlagen oder mit einem Löffel umrühren. Die Sauce über die Pizza gießen und im Ofen backen, bis sie weich ist.

Pizza "Gourmet"

Zutaten

Für den Test : 550 g Weizenmehl, 120 g Butter, 3 Eigelb (roh), Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 120 g Austernpilze oder Champignons (eingelegt), 4 gelbe Tomaten, 1 Zwiebel (mittelgroß), 2 EL fein gehackte Petersilie und Sellerie, 60 g Tomatenmark (fertig), 3 EL Olivenöl, 320 g geriebener Käse (beliebige, harte Sorten), 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Salz.

für die Soße : 4 Esslöffel Sauerrahm (fettarm), 60 g gekochte Waldpilze (Honigpilze oder weiß), 120 g Tilsiter-Käse (gerieben), 1 Ei

(hartgekocht), 1/5 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Mehl durch ein feines Haarsieb sieben, lose dazugeben im Wasserbad butter, eigelb nacheinander einrühren, salzen und zu einem homogenen zähen teig verkneten.

Mit dünnem Plastik ausrollen, geölt auslegen​​​                                                        ein Backblech mit Butter bestreichen, die Oberfläche nivellieren und an den Rändern kleine Stoßfänger formen.

Champignons hacken, Tomaten in dünne Scheiben schneiden, Zwiebel schälen und mit einem Mixer hacken.

Zuerst Champignons auf den Teig geben, dann Tomatenmark, Zwiebeln, Tomaten und Kräuter, Salz und Pfeffer, mit geriebenem Käse bestreuen, mit Olivenöl gießen.

Die Pizza in einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie gebräunt ist. Waldpilze mit einem Mixer zerkleinern oder durch ein Sieb reiben, Sauerrahm, fein gehacktes Hühnerei, geriebenen Käse und Salz hinzufügen, mischen und 2 Minuten im Wasserbad erhitzen.

Gießen Sie die fertige Pizza ein Soße und servieren. Pizza mit Champignons und grünen Erbsen Zutaten

Für den Test : 600 g Weizenmehl, 1 Esslöffel Zucker, 1 Glas Trinkwasser, 2 Esslöffel Buttermargarine, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Chili-Ketchup, 1 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 230 g Steinpilze und Espenpilze, 200 g eingelegte Austernpilze, 1 Dose grüne Erbsen in Dosen, 3 Esslöffel Mayonnaise, 2 Esslöffel Tomatenmark, 2 Eier, 100 g geriebener Käse (beliebig), 2 Esslöffel fein gehackte Petersilie und Dill.

für die Soße : 1/5 Tasse Sahne, 1 Teelöffel frisch gepresster Zitronensaft, 60 g Preiselbeeren oder Preiselbeeren (frisch), 2 Teelöffel gehackte Haselnüsse.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, Zucker hinzufügen, umrühren und 40 Minuten an einen warmen Ort stellen.

In einem separaten Behälter den in Wasser aufgelösten Ketchup mischen Bademargarine und Salz, Hefemasse hinzufügen, etwas Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten.

Eine runde Kugel daraus formen, mit einem Tuch abdecken und 45 Minuten warm lassen. Dann in sechs gleiche Teile teilen, dünn ausrollen und auf ein geöltes Backblech legen.

Waldpilze sehr fein schneiden (in Würfel oder Streifen), dämpfen bis sie weich sind.

Das mit Mayonnaise vermischte Tomatenmark auf den Teig geben, dann die gekochten Champignons platzieren und mit marinierten Austernpilzen bedecken. Eier hart kochen, in dünne Scheiben schneiden, auf die Champignons legen.

Mit geriebenem Käse gemischt mit Kräutern und grünen Erbsen bestreuen und in einen heißen Ofen geben. Backen, bis sie gebräunt sind. Sahne mit Nüssen und Zitronensaft verrühren, mit einem Mixer glatt rühren.

Heiße Pizzen auf Tellern anrichten, mit Sauce übergießen, mit gewaschenen und getrockneten Preiselbeeren (oder Preiselbeeren) bestreuen, servieren.

Pizza "Zum Abendessen"

Zutaten

Für den Test : 0,4 Tassen Milch (ganz), 15 g Hefepulver, 1 Ei, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 220 g Weizenmehl, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 2 Tomaten (reif), 400 g Steinpilze oder Espenpilze, 3 Knoblauchzehen, 350 g Mozzarella, 5 Esslöffel Olivenöl, 3 Zwiebeln (mittelgroß), 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Esslöffel Salz.

für die Soße : 120 g weiße Milchpilze (leicht gesalzen), 3 Esslöffel Sauerrahm, 1 Ei (hart gekocht), 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz auf einer Messerspitze.

Kochmethode

Hefe in warme Milch gießen, umrühren, 1 1/5 . hinzufügen ein Esslöffel Mehl, Salz, die resultierenden Klumpen mahlen.

Pflanzenöl, Ei und Mehl zugeben, zu einem glatten, harten Teig verkneten.

30 Minuten an einem warmen Ort mit einem Leinentuch bedeckt ruhen lassen.

Die entstandene Masse dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und glatt streichen.

Tomaten fein hacken, Öl und Knoblauch durch eine Knoblauchpresse geben, mischen, salzen und pfeffern und im Wasserbad 10-15 Minuten unter gelegentlichem Rühren garen. Dabei sollte die überschüssige Flüssigkeit verdunsten.

Die Champignons waschen, in sehr dünne Scheiben schneiden und gleichmäßig auf den Teig legen. Die Tomatenmasse in einer gleichmäßigen Schicht darauf verteilen, dann fein gehackte Zwiebeln und geriebenen Käse.

Die Pizza in den vorgeheizten Backofen schieben und backen bis fertig.

Milchpilze sehr fein schneiden, Ei durch ein Sieb reiben, mit Champignons mischen, Sauerrahm, Pfeffer, Salz hinzufügen. Die resultierende Masse mit einem Mixer glatt schlagen.

Gießen Sie die fertige Pizza ein Soße und servieren.

Quark-Pilz-Pizza

Zutaten

Für den Test : 1 Glas Milch (ganz), 300 g Weizenmehl, 1 Esslöffel Pflanzenöl, 15 g Hefepulver, 1 Eigelb (roh), 2 Esslöffel Hüttenkäse, Salz auf einer Messerspitze.

Für die Füllung : 3 Tomaten (reif, saftig), 5 Champignons (eingelegt), 5 kleine Käsescheiben (beliebige, harte Sorten),

120 g geriebener Käse (jeder leicht schmelzend), 2 Esslöffel Olivenöl, 1/5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/5 Teelöffel Thymian, 1 Teelöffel gemahlenes trockenes Basilikum, 1/5 Teelöffel Salz.

für die Soße : fertiger Senf.

Kochmethode

Die Hefe in warmer Milch auflösen, Pflanzenöl, Hüttenkäse, durch ein Sieb gerieben oder mit einem Mixer gehackt, Eigelb, Salz, Mehl hinzufügen und zu einem homogenen Teig kneten.

Daraus eine runde Kugel formen, von oben quer durchschneiden, mit einer Baumwollserviette abdecken und 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Kneten, wieder ausrollen in einer dünnen Schicht auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken. 20-30 Minuten einwirken lassen.

Tomaten waschen, mit kochendem Wasser überbrühen, schälen und in dünne Scheiben schneiden. Champignons in Streifen schneiden.

Zuerst die Tomatenmasse auf den Teig geben, dann die Champignons, mit Olivenöl übergießen, salzen, Hartkäsestücke auflegen, bestreuen Gewürze, geriebenen, leicht schmelzenden Käse gleichmäßig darauf verteilen.

Die Pizza in den Ofen schieben und backen bis Bereitschaft. Senfsauce über die Pizza gießen und servieren. Pizza

"Pilzplatte"

Zutaten

Für den Test : 500 g Weizenmehl, 3 Teelöffel Zucker, 1 Glas Trinkwasser, 50 g Butter, 3 Teelöffel Ketchup, 18 g Hefepulver, 1 Eigelb (roh), 1 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 230 g Champignons (gedämpft), 150 g Austernpilze (gebraten), 120 g Waldpilze (gekocht), 2 Zwiebeln (mittelgroß), 3 Tomaten (reif), 140 g geriebener Käse (beliebige, harte Sorten), 1 / 5 Teelöffel gemahlener schwarzer Pfeffer, 3 Esslöffel gehackte Petersilie.

für die Soße : 5 Esslöffel fein geriebener Apfel (saftig), 1 Esslöffel Nussbutter, 2 Esslöffel Sauerrahm, 7 Esslöffel Gemüsekaviar (fertig), 1 Teelöffel gemahlener roter Pfeffer, 1 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Hefe und Zucker in heißem Wasser auflösen, 25 Minuten an einen warmen Ort stellen. In einem separaten Behälter Butter, Eigelb, Ketchup und Salz im Wasserbad aufgelöst mischen, Hefemasse dazugeben, etwas Mehl hinzufügen und zu einem glatten, harten Teig verkneten. Mit einem Tuch abgedeckt warm lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Den fertigen Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen, glatt streichen und an den Rändern schmale Seiten formen.

Zwiebel schälen, in dünne Ringe schneiden. Die Champignons mit einem Mixer zerkleinern und mischen, die Tomaten in Scheiben schneiden. Zuerst die Zwiebel auf den Teig geben, dann die gehackten Champignons und Tomaten, mit Salz und Pfeffer bestreuen, den geriebenen Käse und die Kräuter gleichmäßig darauf verteilen.

Die Pizza in den Ofen schieben und backen, bis sie gebräunt ist.

Apfelmus mit Nussbutter mischen, Gemüsekaviar hinzufügen, salzen, pfeffern, saure Sahne hinzufügen und mit einem Mixer glatt rühren. Die fertige Pizza in Scheiben schneiden, mit der Sauce übergießen und servieren.


Dessertpizzas

Pizza mit Pfirsichen und Kiwi

Zutaten

Für den Test : 250 g Mehl, 20 g Hefepulver, 50 g Butter, 2 Teelöffel Zucker, 2 Eier, 150 ml Milch. 30 g Backmargarine oder Butter, Salz auf der Messerspitze.

Für die Füllung : 200 g Pfirsiche (Dosen), 100 g Kiwi, 300 g Bananen, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Mehl, Hefe, Butter, Zucker, Eier, Milch und Salz verkneten. Auf ein mit Margarine oder Butter gefettetes Backblech legen.

Die Pfirsiche in Würfel schneiden. Kiwi waschen, schälen, in Scheiben schneiden. Bananen waschen, schälen, in Scheiben schneiden. Pfirsich-, Kiwi- und Bananenscheiben auf den Pizzaboden legen. Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen. Die fertige Pizza mit Puderzucker bestreuen.

Cognac-Pizza mit Erdbeeren

Zutaten

Für den Test : 300 g Mehl, 10 g Hefepulver, 2 Teelöffel Zucker, 150 ml Milch (warm), 20 g Butter, 1 Ei, Salz.

Für die Füllung : 100 g Rosinen (ohne Kerne), 2 Esslöffel Brandy, 60 g Butter, 3 Esslöffel Marmelade (beliebig), 3 Äpfel, 200 g Erdbeeren, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Hefe und Zucker mit warmer Milch verdünnen, warten, bis Blasen erscheinen. Mit Butter, Ei, Mehl mischen und auf dem Tisch ca. 5 Minuten gut durchkneten. Anschließend den Teig zu einem Kreis mit einem Durchmesser von 30 cm ausrollen. Die Form mit Butter einfetten, den Teig darauf legen und die Ränder anheben.

Rosinen abspülen, Brandy darübergießen. Äpfel waschen, halbieren, entkernen, in Würfel schneiden. Erdbeeren waschen, in Würfel schneiden. 40 g Butter und Marmelade in einem Behälter mischen. Sich warm laufen.

Rosinen, Äpfel, Erdbeeren auf den Teig geben und mit Marmelade bedecken. Die Ränder der Pizza mit der restlichen Butter einfetten. Vorgeheizt backen bis

15 ° C Ofen für 30 Minuten. Die fertige Pizza mit Zuckerpulver bestreuen.

Pizza mit Datteln und Rosinen

Zutaten

Für den Test : 500 g Weizenmehl, 20 g Hefepulver, 100 g Butter, 3 Eier, Zitronenschale, Zucker, Salz.

Für die Füllung : 200 g Pinienkerne, 200 g schwarze Rosinen (kernlos), 50 g kandierte Früchte, 200 g Datteln, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Trennen Sie das Eiweiß vom Eigelb.

In einem Behälter 80 g Butter zu einer cremigen Masse schlagen, das Eigelb hinzufügen und weiterschlagen, bis sich das Eigelb mit der Butter vermischt hat, dann ein weiteres Eigelb hinzufügen usw. Zucker, Hefe, verdünnt mit etwas warmem Wasser, hinzufügen zu der resultierenden homogenen Masse , Salz, Mehl.

5 Minuten kneten, dann 3 gut geschlagene Eiweiße dazugeben, Zitronenschale dazugeben, alles gut vermischen.

Die Masse in eine mit der restlichen Butter gefettete und mit Mehl bestäubte Form geben, in den auf 15 °C vorgeheizten Backofen geben und ca. 20 Minuten backen.

Rosinen und Datteln abspülen. Ofen öffnen und schnell Pinienkerne, Rosinen, kandierte Früchte, Datteln auf den Boden geben, mit Puderzucker bestreuen und weitere 25 Minuten backen.

Pizza mit Feigen

Zutaten

Für den Test : 300 g Pizzaboden.

Für die Füllung : 300 g Feigen (getrocknet), 50 g gehackte Walnüsse, 50 g brauner Zucker, 50 ml Milch, 100 g Bananen, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Getrocknete Feigen waschen, fein hacken. Bananen schälen, in Scheiben schneiden. Milch zum Kochen bringen, Zucker hinzufügen und 2-3 Minuten köcheln lassen. Die Bananen in Puderzucker wälzen.

Feigen-, Bananen- und Walnussscheiben auf den Pizzaboden legen und mit Milch und Zucker übergießen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Die fertige Pizza kann zusätzlich mit Puderzucker bestreut werden.

Schokoladenpizza mit Früchten

Zutaten

Für den Test : 300 g Pizzaboden.

Für die Füllung : 100 g Schokolade (bitter), 200 g Ananas (Dose), 2 Orangen, 3 Kiwis, 50 ml Sahne, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Die Schokolade reiben. Ananas in Würfel oder Scheiben schneiden. Orangen waschen, schälen, in Würfel schneiden. Kiwi schälen, in Scheiben schneiden.

Den Pizzaboden mit Sahne einfetten. Ananas, Orangen, Kiwi darauf geben, mit geraspelter Schokolade und Puderzucker bestreuen.

Im auf 190 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen.

Kokospizza

Zutaten

Für den Test : 300 g Pizzaboden.

Für die Füllung : 3 Bananen, 2 Birnen, 1 Apfel, 100 g Kokosnuss, 1 Teelöffel Zimt, 30 ml Pflanzenöl, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Bananen schälen, in Scheiben schneiden. Birnen waschen, entkernen, in Würfel schneiden.

Apfel waschen, entkernen, in Würfel schneiden.

Bananen-, Birnen-, Apfelscheiben auf den Pizzaboden legen, mit Zimt und Kokos bestreuen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Die fertige Pizza mit Puderzucker bestreuen und mit Pflanzenöl bestreuen.

Erdbeerpizza mit weißer Schokolade

Zutaten

Für den Test : 300 g Pizzaboden.

Für die Füllung : 3 Esslöffel Erdbeermarmelade oder Marmelade, 100 g weiße Schokolade, 200 g Erdbeeren, 100 g Kirschen, 100 g Quarkmasse, 50 g Rosinen, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Erdbeeren waschen, in Würfel schneiden. Kirschen waschen, Kerne entfernen.

Rosinen abspülen. Den Pizzaboden mit Erdbeermarmelade einfetten, Quarkmasse, Erdbeeren, Kirschen, Rosinen darauf geben und mit geriebener Schokolade bestreuen.

Im auf 150°C vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Die fertige Pizza mit Puderzucker bestreuen.

Sauerrahmpizza mit Käse und Obst

Zutaten

Für den Test : 300 g Pizzaboden.

Für die Füllung : 100 g Käse (beliebig), 200 g Ananas (Dosen), 200 g Pfirsiche (Dosen), 100 g Sauerrahm, 2 Bananen, 30 g Butter, 40 g Kokosnuss, 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Käse auf einer groben Reibe reiben. Ananas und Pfirsiche in Würfel schneiden.

Bananen waschen, schälen, in dicke Scheiben schneiden.

Sauerrahm mit Kokos und Zucker mischen Pulver.

Den Pizzaboden mit Butter einfetten.

Mit Käse, Ananasscheiben, Pfirsichen, Bananen belegen. Gießen Sie die gekochte Sauerrahmsauce über die Pizza.

Vorgewärmt backen auf 190 °C 10-15 Minuten im Ofen backen.

Fruchtpizza mit Sirup

Zutaten

Für den Test : 300 g Pizzaboden.

Für die Füllung : 100 g Kiwi, 200 g Datteln, 1 Karotte, 2 Mandarinen,

200 g Himbeeren, 50 g Sirup oder Marmelade (beliebig), 5 Esslöffel Puderzucker.

Kochmethode

Kiwi waschen, schälen, in Scheiben schneiden.

Die Datteln abspülen. Karotten schälen, waschen, reiben. Mandarinen waschen, schälen, in Spalten teilen. Himbeeren sortieren, waschen.

Pizzaboden mit Sirup einfetten. Mit Kiwi, Datteln, Karotten, Mandarinen, Himbeeren belegen.

Im auf 160 °C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten backen.

Die fertige Pizza mit Puderzucker bestreuen.

Karottenpizza

Zutaten

Für den Test : 200 g Weizenmehl, 0,8 Tassen Trinkwasser, 18 g Hefepulver, 4 Esslöffel Pflanzenöl, 1/5 Teelöffel Salz.

Für die Füllung : 2 Karotten (süß), 50 g Zucker, 10 g Butter.

Kochmethode

Hefe in warmem Wasser auflösen, salzen, 1 1/5 Esslöffel Mehl hinzufügen, mit einem Löffel mahlen, bis die Klumpen verschwinden, 15–20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Pflanzenöl und das restliche Mehl hinzufügen und einen homogenen Teig kneten . Lassen Sie es an einem warmen Ort, bis sich das Volumen der resultierenden Masse ungefähr verdoppelt.

Anschließend den Teig dünn ausrollen, auf ein gefettetes Backblech legen und flach drücken.

Karotten auf einer groben Reibe reiben und mit Zucker mischen.

Die Karotten auf den mit Butter gefetteten Teig geben. Die Ränder der Pizza anheben. In einen vorgeheizten Ofen geben und backen, bis sie weich sind.


PASTA

Nudeln mit Fleisch

Rindfleisch mit Leber, Karotten, weißen Zwiebeln und Parmesankäse "A la Rossini"

Zutaten

300 g Spaghetti, 300 g Rindfleisch (mager), 200 g Rinderleber, 2

Karotten, 2 Zwiebeln, 3 Petersilienwurzeln, 1 Bund Petersilie, 1 Selleriewurzel, 2 Eier, 200 g geriebener Parmesan, 3 Esslöffel Butter, 1 Teelöffel Olivenöl, Cracker, Butter (zum Einfetten der Form), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti mit kochendem Wasser übergießen, in ein Sieb geben und mit einem Handtuch trocken tupfen. Kochen Sie das Fleisch in 1 Liter Wasser und fügen Sie 1 Zwiebel, 1 Karotte und Wurzeln hinzu.

Die resultierende Brühe durch ein doppelt gefaltetes Käsetuch abseihen. Nudeln mit kochender Brühe übergießen und bei schwacher Hitze kochen.

Die vorbereiteten Spaghetti in ein Sieb geben und mit 2 EL Butter vermischen.

Das gekochte Fleisch und die Leber in Stücke schneiden, die restlichen Karotten in dünne Scheiben schneiden, die Zwiebel fein hacken, die Petersilie fein hacken. Restliche Butter erhitzen und Leber, Karotten und 1 Esslöffel gehackte Zwiebeln anbraten.

Restliche Zwiebel in Olivenöl goldbraun braten. Kombinieren Sie gekochtes Fleisch, Leber und Röstzwiebeln.

Die Masse in einer Pfanne erhitzen, 7 EL Brühe dazugeben, etwas abkühlen und zweimal durch einen Fleischwolf geben.

Hackfleisch salzen und pfeffern. Eier leicht schlagen.

In einer gefetteten und mit Semmelbröseln bestreuten Schicht abwechselnd Spaghetti und Hackfleisch anrichten. Mit Spaghetti belegen.

Spaghetti-Schichten mit geschlagenen Eiern bestreichen und mit Käse bestreuen. Im Ofen bei 180 °C goldbraun backen.

Mit Brühe servieren.

Rindfleisch mit Äpfeln, Karotten und Zwiebeln "Little Italy"

Zutaten

500 g Nudeln, 500 g Rindfleisch, 2 Äpfel, 1 Karotte, 1 Zwiebel, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Fleischbrühe, Kräuter (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und warm halten.

Zwiebel und Karotten hacken, Äpfel entkernen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln und Karotten in Pflanzenöl anbraten.

Schneiden Sie das Rindfleisch in 2-3 Portionen pro Portion in Stücke, geben Sie es mit Äpfeln, Zwiebeln und Karotten, Salz, Pfeffer und gießen Sie die Brühe so ein, dass sie das Essen bedeckt.

Die Mischung bei schwacher Hitze weich köcheln lassen, auf die Nudeln geben und mit gehackten Kräutern bestreuen.

Mariniertes Rindfleisch mit Mangold, Erdnüssen und Paprika

"Aus Asien"

Zutaten

150 g Nudeln (Tagliatelle), 150 g Rinderfilet, 300 g Mangold (Rote Beete), 2 süße rote Paprikaschoten, 2 süße gelbe Paprikaschoten, 2 Esslöffel Sojasauce, 150 ml Brühe, 2 Teelöffel gehackte Erdnüsse, 2 Esslöffel Pflanzenöle, Salz.

Kochmethode

Nudeln in gesalzenem kochen wässern und in einem Sieb entsorgen.

Das Rinderfilet in Scheiben schneiden. Pflanzenöl und Sojasauce mischen und das Fleisch marinieren.

Paprika in Scheiben schneiden, Mangold fein hacken.

Das Fleisch in Pflanzenöl anbraten, dann das Gemüse dazugeben, mit der Brühe aufgießen, die Nudeln hinzufügen, alles etwas erhitzen und auf eine Schüssel geben. Mit gehackten Erdnüssen bestreut servieren.

Fleisch mit Champignons, Speck, Karotten und Zwiebeln "Von Gianni"

Zutaten

300 g Nudeln (beliebig), 1 Glas gekochte oder gebratene Fleischstücke, 100 g Speck, 200 g frische oder 100 g gesalzene Champignons (beliebig), 1 Zwiebel, 1 Karotte, 1 Petersilienwurzel oder eine Scheibe Selleriewurzel, 1-2 Esslöffel Tomatenmark, 1 Esslöffel gemahlene Cracker, Brühe, Petersilie oder Frühlingszwiebeln, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Die in Streifen geschnittenen Champignons mit Speckstücken und geriebenen Wurzeln weich dünsten. Fügen Sie die Krümel, die Brühe und die Fleischreste hinzu.Kochen Sie die resultierende Sauce, Salz und Pfeffer.

Die Nudeln auf eine nestförmige Schüssel geben, die Sauce in die Mulde geben und mit gehackter Petersilie oder gehackten Frühlingszwiebeln bestreuen.

Mit Salat servieren aus Rüben oder Gurken.

Rindfleisch mit geräuchertem Fleisch, Tomaten, Knoblauch und Rosinen "Ardente mit Hitze"

Zutaten

400 g röhrenförmige Nudeln (Cannelloni), 200 g Rindfleisch, 200 g geräuchertes Fleisch (beliebig), 3-4 Tomaten, 1-2 Zwiebeln, 2-3 Knoblauchzehen, 1/5 Tasse Rosinen, 1/5 Tasse Trauben Saft, geriebener Käse (beliebig), Olivenöl, schwarze Pfefferkörner, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, falten​​​​​                            auf der durchsieben und warm halten.

Zwiebel fein hacken und zusammen anbraten​​​                                                                                    Stücke von geräuchertem Fleisch.

Dann das in Stücke geschnittene Rindfleisch anrichten, den Traubensaft einfüllen, salzen und die Mischung 2-3 Minuten bei maximaler Hitze braten.

Gehackte Tomaten und Rosinen hinzufügen, umrühren und die resultierende Sauce 1 Stunde köcheln lassen.

Nudeln mit Olivenöl, Pfeffer würzen​​​​                            und die Hälfte der Soße.

Servieren, mit geriebenem Sohn bestreuen.​​​                                          Datei separat.

Marine Makkaroni mit Sellerie "Neu gut vergessen alt"

Zutaten

250-300 g Nudeln, 500 g Schwein, Rind, Lamm (oder eine Mischung aus verschiedenen Fleischsorten), 2-3 Zwiebeln, 1 Paprika, 1/5 Zitronensaft, Olivenöl, Sellerie, schwarzer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Fleisch durch einen Fleischwolf geben. Zwiebel, Paprika, Sellerie fein hacken und in Olivenöl anbraten.

Zitronensaft zugießen, Hackfleisch dazugeben, Masse salzen und pfeffern und 25-30 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.

Dann das Wasser einfüllen, die Nudeln hineingeben, die Masse​                                                                      gründlich mischen und 10-15 Minuten kochen, bis sie weich sind.

Geräucherter Schinken mit Äpfeln und Cognacsauce "Für die echten Senioren"

Zutaten

400 g Nudeln, 100 g Räucherschinken, 1 Zwiebel, 1 Apfel, 1 Glas Sahne (fettarm), 2 Esslöffel Weinbrand, 1/5 Tasse geriebener Käse (beliebige, harte Sorten), 1 Teelöffel Mehl, 4 Esslöffel Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Den Schinken in kleine Stücke schneiden.

Das alles in 1 EL Butter goldbraun braten.

Schneiden Sie den Apfel in kleine Stücke. Zwiebel hacken, mit Mehl mischen, in der restlichen Butter anbraten, Apfelscheiben dazugeben, zudecken und köcheln lassen, bis sie weich sind.

Dann den Cognac einfüllen, verdampfen, Sahne hinzufügen, Käse und Hitze.

Die entstandene Sauce gründlich mit den Nudeln mischen und mit kleinen Schinkenstücken bestreuen.

Kalbfleisch mit Garnelen, Paprika und Umbrien Karotten

Zutaten

300 g breite Nudeln (Fettuccine), 700 g Kalbfleisch, 500 g Garnelen, 2 Paprika, 2 Karotten, Butter, Sojasauce, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln 5-6 Minuten in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben.

Das Kalbfleisch in kleine dünne Scheiben schneiden und in Butter 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Garnelen kochen, schälen und mischen mit Fleisch.

Paprika und Karotten dazugeben, in Stücke schneiden und die Mischung bei schwacher Hitze 15–20 Minuten köcheln lassen. Dann mit Nudeln, Pfeffer mischen, Sojasauce darübergießen, gelegentlich umrühren und weitere 15–20 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.

Kalbfleisch mit Zucchini, Morcheln, Wein und Sahne "Alba"

Zutaten

500 g Spiralnudeln (Fusilli), 600 g Kalbsfilet, 50 g getrocknete Morcheln, 2 Zucchini, 1 Zwiebel, 250 ml trockener Weißwein, 250 ml Sahne, 7 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz .

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser unter Zugabe von 1 Esslöffel Olivenöl kochen und in ein Sieb geben. Getrocknete Morcheln in Wasser einweichen.

Zwiebel fein hacken und in 3 EL Olivenöl goldbraun braten. Dann den Wein und die Sahne dazugießen und die Mischung bei schwacher Hitze ohne Deckel eindicken lassen.

Das Filet in einem Stück im restlichen Olivenöl von jeder Seite 6 Minuten anbraten, in Alufolie wickeln und in einer Pfanne unter dem Deckel ruhen lassen. Die Zucchini in Stücke schneiden.

Die Morcheln von den Morcheln abtropfen lassen und mit der Zucchini zur Zwiebel geben. Die resultierende Sauce zum Kochen bringen, salzen und pfeffern,

mit den Nudeln vermengen und das in Scheiben geschnittene Fleisch auf die Mischung legen.

Kalbfleisch mit Chorisowurst, grünen Erbsen und Espanyola-Wein

Zutaten

150–160 g Fadennudeln, 350 g Kalbfleisch, 50–60 g spanische Chorizo-Wurst, 4–5 Zwiebeln, 3-4 Esslöffel grüne Erbsen aus der Dose, 1/5 Tasse trockener Weißwein, Olivenöl, Salz .

Kochmethode

Die Fadennudeln in Salzwasser unter Zugabe von Olivenöl kochen, in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abspülen. Die Zwiebel hacken und in Olivenöl köcheln lassen, bis sie weich ist.

Tomatensauce dazugeben, noch einige Minuten köcheln lassen und das Kalbsschnitzel dazugeben.

Am Ende des Schmorens die in Würfel geschnittene Wurst legen.

Bereitstellen und kurz vom Herd nehmen. Dann wieder aufkochen, Nudeln, grüne Erbsen dazugeben, aufkochen und salzen.

Schweinefleisch mit Tomaten, Zwiebeln und Käse "Andante nehmen Sie sich Zeit"

Zutaten

350g Spaghetti, 100g Schweinefleisch, 4-5 Tomaten, 1 Zwiebel, 100​​                                                                                                                              g geriebener Käse (beliebig), 2 Esslöffel Schweinefett, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten.

für die Soße Das Schweinefett schmelzen und die gehackten Zwiebeln gut anbraten. Das Schweinefleisch in dünne Streifen schneiden und mit der Zwiebel anbraten.

Die Tomaten kurz in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, in große Scheiben schneiden und zu Schweinefleisch und Zwiebeln geben.

Die Mischung salzen und pfeffern und 10 Minuten köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren. Die vorbereitete Sauce über die Spaghetti gießen. Den Käse separat servieren. Schweinefleisch mit Schinken, Sardellen und Erbsen Kichererbsen "Pasta Chichi" Zutaten

400 g Nudeln, 300 g Schweinefleisch (ohne Knochen), 100 g Schinken (mager),

3 Sardellenfilets, 600 g Kichererbsen, 2 Zwiebeln (groß), 2 Knoblauchzehen, 200 g Tomatenmark, 1 Prise Soda, 3 Zweige Rosmarin, Olivenöl, gemahlener roter Pfeffer, schwarzer gemahlener Pfeffer, Salz .

Kochmethode

Die Erbsen über Nacht in kaltem Wasser unter Zugabe von Backpulver einweichen. Dann die Erbsen gründlich abspülen, mit kaltem Wasser bedecken, 1 Zweig Rosmarin, 1 Knoblauchzehe und Salz dazugeben.

Die Mischung zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze ca. 2 Stunden kochen (die Kochzeit hängt von der Qualität der Erbsen ab).

Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden und in Olivenöl goldbraun braten.

Dann Tomatenmark, 2 Zweige Rosmarin, scharfe rote Paprika, 1 Knoblauchzehe und gehackte Sardellenfilets hinzufügen.

Die Mischung salzen, pfeffern, bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten köcheln lassen und die Erbsen mit dem Wasser, in dem sie gekocht wurden, dazugeben.

Schinken in kleine Stücke schneiden, Schweinefleisch in 5 cm breite Streifen schneiden und mit Zwiebeln, Erbsen und Sardellen mischen. Die Mischung 45 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt kochen, dann vom Herd nehmen und Rosmarin und Knoblauch entfernen.

Die restliche Masse noch einmal aufkochen, die Nudeln dazugeben und unter dem Deckel al dente garen.

Schweinefleisch mit Tomaten und Chaosauce Roberto! "

Zutaten

400 g Nudeln, 150-200 g Schweinebauch, 5-6 Dosentomaten (ohne Haut), 1 Zwiebel (klein), 2 Knoblauchzehen, 1/5 Schote frische oder getrocknete Chili, 1 Esslöffel Pflanzenöl, geriebener Käse (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser unter Zugabe von 1 Esslöffel Pflanzenöl kochen, in ein Sieb geben, mit warmem Wasser abspülen und warm halten. Schneiden Sie das Schweinefleisch in Stücke und braten Sie es ohne Zugabe von Öl, bis es fast gar ist, dann fügen Sie die fein gehackte Zwiebel und den gehackten Knoblauch hinzu.

Chilischoten entkernen, fein hacken und mit gehackten Tomaten auf das Schweinefleisch legen.

Die entstandene Sauce salzen und pfeffern, 15–20 Minuten bei schwacher Hitze ohne Deckel köcheln lassen und auf die Nudeln geben.

Mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Schweinefleisch mit Honigpilzen, Zwiebeln und Fettuccine Affetuoso Sojasauce

Zutaten

300 g breite Nudeln (Fettuccine), 800 g Schweinefleisch (ohne Knochen), 200 g Honigpilze, 1 Zwiebel, 2 Tassen Sojasauce, 1 Esslöffel Sahne mit 33% Fett, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Frühlingszwiebeln, gehackter Dill und Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, salzen, leicht pfeffern und in Pflanzenöl anbraten.

Zwiebel hacken, zum Fleisch geben, Sojasauce dazugiessen und die Masse zugedeckt 7 Minuten köcheln lassen.

Champignons in Scheiben schneiden, zum Fleisch geben, 3-5 Minuten köcheln lassen, Sahne einfüllen und verrühren. Die Nudeln zusammen mit dem Fleisch, den Pilzen und der Sauce aus dem Eintopf auf den Tellern verteilen.

Mit gehackten Frühlingszwiebeln, Dill und Petersilie bestreut servieren.

Schweinefleisch mit Tomaten und Johannisbeeren in einem Korb voller Nudeln

"Rot"

Zutaten

225 g Fadennudeln, 3 Schweinekoteletts (ohne Knochen), 4 Tomaten, 2 süße rote Paprikaschoten, 1 rote Chilischote, 1 roter Apfel, 2 Esslöffel Johannisbeergelee, 2 Esslöffel Olivenöl, Pflanzenöl, Frühlingszwiebeln, Salz.

Kochmethode

Die Fadennudeln 5-7 Minuten in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, auf Papierservietten legen und trocknen. TiefEinen Topf zur Hälfte mit Pflanzenöl füllen und kräftig erhitzen. 2 Drahtsiebe unterschiedlicher Größe leicht einölen und einen Korb vorbereiten.

Füllen Sie ein großes Sieb mit einer 1-Zoll-Schicht Fadennudeln und drücken Sie es mit einem kleineren Sieb vorsichtig darauf. Halten Sie beide Siebe an den Griffen fest und tauchen Sie sie in das Öl.

Die Nudeln 3 Minuten braten, dann den fertigen Korb herausnehmen und auf eine Papierserviette legen.

Peperoni und Peperoni, schälen und in Streifen schneiden. Das Schweinefleisch in Streifen schneiden. In einer großen Pfanne das Pflanzenöl erhitzen, bis es fast raucht und die Paprika 2 Minuten anbraten.

Das Schweinefleisch hinzufügen und 4 Minuten braten.

Dann die geschälten und geviertelten Tomaten, den geschälten, entkernten und in Scheiben geschnittenen Apfel, das Johannisbeergelee dazugeben und 1 Minute anbraten. Gießen Sie die resultierende Sauce in einen Korb.

Schweineschwarte mit Peperoni und Traubensaft

"Tiroler"

Zutaten

400 g Nudeln, 100 g Schweineschwarte, 1 Scheibe scharfe rote Paprika, 1/5 Tasse geriebener Käse (beliebig), 2 Esslöffel Tomatenmark, 3 Esslöffel Traubensaft, 50 g Butter, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit der Hälfte der Butter, geriebenem Käse und Sauce mischen.

für die Soße auf der restlichen cremig Die Grieben in Öl erhitzen, den Traubensaft einfüllen und verdampfen lassen. Fügen Sie dann Paprika und Tomatenmark hinzu, die in einem halben Glas heißem Wasser oder Brühe verdünnt sind.

Die entstandene Sauce salzen und köcheln lassen 15 Minuten bei schwacher Hitze. Hackfleisch mit Auberginen, Tomaten und Zwiebeln "Rhodos Art" Zutaten

500 g Nudeln, 200 g Hackfleisch, 2 Auberginen (groß), 1/5 Dose Dosentomaten (ohne Haut), 1 Zwiebel, 6 EL geriebener Käse (beliebig), 6 EL Butter, 6 EL Pflanzenöl, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in einem Sieb abtropfen lassen, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Auberginen in Scheiben schneiden und in Pflanzenöl anbraten. Die fein gehackte Zwiebel dünsten, Hackfleisch, Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, die Hälfte der Tomate dazugeben und die Mischung ca. 30 Minuten garen.

Auberginen, Nudeln in eine Form geben, mit Käse bestreuen und legen


übrig gebliebenes Hackfleisch.

Die restlichen Tomaten durch den Fleischwolf geben und​​                                                        auf das Hackfleisch legen.

Im Ofen 20 Minuten bei mittlerer Stufe backen Temperatur.

Hackfleisch mit Bohnen, Mais, Paprika und Kümmel „Von Pietro, dem kulinarischen Spezialisten aus Kalabrien“

Zutaten

250 g dünne Nudeln (Spaghetini), 500 g Hackfleisch, 1 Dose Bohnen in Tomatensauce, 1 Tasse Dosenmais oder gefrorener Mais, 1 süße grüne Paprika, 1 Zwiebel, 1 Tüte trockene Spaghettisauce, 1/5 Teelöffel orientalische Kreuzkümmel (Kreuzkümmel), 3 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Kochmethode

Das Pflanzenöl erhitzen und unter gelegentlichem Rühren das Fleisch, das Hackfleisch, die gehackte Zwiebel und die Paprikastreifen 5 Minuten anbraten. Trockene Soße und 2 Tassen Wasser hinzufügen und unter gelegentlichem Rühren 7 Minuten kochen lassen.

Dann Mais und Bohnen mit Flüssigkeit, Kümmel, Nudeln, Salz dazugeben und weitere 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen, ggf. Wasser hinzufügen.

Rinderzunge mit Weinsauce "Smooth Whisper"

Zutaten

400 g Nudeln, 1 Rinderzunge (mittel), 1 Karotte, 1 Zwiebel, 500 ml trockener Rotwein, 200 ml Rinderbrühe, 2 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl, 1 EL Butter, 2 EL Pflanzenöle, würzige Kräuter (beliebig) ), Lorbeerblätter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

Die Zunge weich kochen, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und in Scheiben schneiden.

Fein gehackte Zwiebeln und Karotten in Butter und Pflanzenöl anbraten, dann Gemüse in einem Bund hinzufügen, Mehl hinzufügen und 5 Minuten aufbewahren.

Gießen Sie Wein, Brühe, Salz- und Pfeffermischung hinzu und kochen Sie sie 40 Minuten lang unter ständigem Rühren.

Entferne das Grünzeug und seihe die entstandene Sauce durch ein Sieb.

Die Zunge auf die Nudeln legen und mit der scharfen Sauce übergießen. Rinderhackfleisch mit Corned Beef, Knoblauch und Trento Majoran Zutaten

500 g federförmige Nudeln (Penne), 200 g Hackfleisch, 50 g Corned Beef, 300 g Sour Cream, 500 ml Rinderbrühe, 100 g geriebener Käse (beliebig), 1 Esslöffel Essig, 1 Esslöffel Mehl, Zwiebel, Knoblauch, Majoran, Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Fein gehacktes Corned Beef und gehackte Zwiebeln anbraten, mit etwas Brühe aufgießen, Hitze reduzieren, Hackfleisch dazugeben und unter dem Deckel weich köcheln lassen.

Dann salzen, Knoblauch, Majoran, Pfeffer dazugeben, restliche Brühe aufgießen, aufkochen und Essig dazugeben. Nach ein paar Minuten Sauerrahm mit Mehl in kleinen Portionen hinzufügen, die resultierende Sauce aufkochen und Nudeln damit gießen.

Mit Käse bestreut servieren.

Frikadellen aus Hackfleisch und würzigen Schweinswürsten

"Deutscher Stil"

Zutaten

500 g Spaghetti, 300 g Rind- und/oder Schweinehack, 300 g Schweinswürstchen (scharf), 1 kg Dosentomaten im eigenen Saft, 2 Zwiebeln, 1 Ei, 1 Knoblauchzehe, 2 Teelöffel Zucker, 1 Brühwürfel, 1 Teelöffel ein Löffel getrocknete Kräuter (beliebig), Olivenöl, Basilikum, gehackte Petersilie, Semmelbrösel, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen.

Die Würstchen hacken und mit 1 fein gehackten Zwiebel, Hackfleisch, Semmelbrösel, einem Ei, 2 Esslöffel gehackter Petersilie, einem halben Teelöffel Salz und Pfeffer mischen.

Aus der resultierenden Masse 24 Frikadellen formen, in Olivenöl goldbraun braten und in eine andere Schüssel geben.

In dem restlichen Olivenöl der Frikadellen 1 gehackte Zwiebel goldbraun braten.

Fügen Sie gehackten Knoblauch hinzu und braten Sie die Mischung unter ständigem Rühren 1 Minute lang an. Dann Tomaten und Saft zu der Zwiebel und dem Knoblauch geben, Zucker, Basilikum, zerdrückte Brühwürfel, einen halben Teelöffel Salz, Pfeffer hinzufügen und die Mischung zum Kochen bringen. Die Fleischbällchen in die Pfanne geben, Hitze reduzieren und ohne Deckel 15 Minuten köcheln lassen. Dann die restliche Petersilie dazugeben, die Spaghettisauce einrühren und erhitzen.

Fleischbällchen mit Tomaten, Zwiebeln und Apenninwein

Zutaten

Für Nudeln: 500 g Spaghetti, 5-6 Dosentomaten (ohne Haut), 1 Zwiebel (klein), 1 Knoblauchzehe, 4 Esslöffel Tomatenmark, 1/5 Tasse Wasser, 1/5 Tasse trockener Rotwein, Pflanzenöl , geriebener Käse (beliebig), Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz.

Für die Frikadellen: 500 g Hackfleisch, 1 Zwiebel (klein), 1–2 Scheiben Weißbrot, 1/5 Tasse Milch, 1 Esslöffel zerstoßener Käse (beliebig), 1 Ei, 1/6 Teelöffel getrockneter Oregano, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Spaghetti in Salzwasser kochen mit 1 Esslöffel Pflanzenöl in ein Sieb geben, mit warmem Wasser abspülen und warm halten. Zwiebel fein hacken und in Pflanzenöl weich braten.

Tomaten, gehackten Knoblauch, Tomatenmark zur Zwiebel geben, Wasser, Wein dazugeben und mit 1 Prise Pfeffer würzen. Die entstandene Sauce unter gelegentlichem Rühren bei schwacher Hitze 15–20 Minuten köcheln lassen, bis sie eingedickt ist. Das Lorbeerblatt 5 Minuten vor Ende des Schmorens einlegen.

Für Frikadellen das Brot 5 Minuten in Milch einweichen, dann das vorbereitete Brot mit Hackfleisch, geschlagenem Ei, gehackten Zwiebeln, Käse, Oregano, Salz und Pfeffer mischen.

Mischen Sie die resultierende Masse gründlich, machen Sie die Frikadellen und braten Sie sie in Pflanzenöl von allen Seiten an.

Lorbeerblatt aus der Sauce nehmen, Frikadellen in die Sauce geben, 10-15 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen und auf die Spaghetti legen.

Mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Rinderherz mit Zwiebeln und Tomatenmark "Naval Style, or Cook in the Galeere"

Zutaten

400 g Nudeln, 500 g Rinderherz, 1 Zwiebel, 1 EL Mehl, 1 TL Zucker, 2 EL Essig, 2 Lorbeerblätter, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Tomatenmark, Kräuter (beliebig), Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Das gewaschene Herz auf einer Serviette trocknen, in mittelgroße Stücke schneiden, salzen und in Pflanzenöl braten.

Vor dem Ende des Bratens die Herzstücke mit Mehl bestäuben, weitere 1-2 Minuten braten und in einen flachen Topf geben.

In die Pfanne, in der das Herz gebraten wurde, Brühe oder Wasser aufgießen, aufkochen, durch ein Sieb in einen Topf mit Herzstücken geben, mehr Brühe oder Wasser hinzufügen, zudecken und die entstandene Sauce 2-3 Stunden bei niedriger Stufe köcheln lassen Wärme.

Die fein gehackte Zwiebel separat etwas anbraten, dann Tomatenmark, Essig, Zucker, Lorbeerblatt dazugeben und aufkochen. Die resultierende Mischung 20-30 Minuten vor dem Ende des Schmorens in das Herz geben und salzen.

Die erhitzten Nudeln auf Tellern anrichten, mit der Sauce übergießen und mit gehackten Kräutern bestreuen.

Parmaschinken mit Bohnen, Champignons, Sahne und Wein

"Aufenthalt"

Zutaten

250 g Spaghetti, 150-200 g Parmaschinken, 500 g grüne Bohnen, 120-130 g Champignons, 50 ml trockener Weißwein, 1/5 Tasse Sahne, 1/5 Brühwürfel, 8 Esslöffel geriebener Parmesan, 2 Esslöffel grün gehackt Basilikum, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Die Bohnen 4 Minuten in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben.

Den Schinken in Scheiben schneiden und in Pflanzenöl knusprig braten. Separat braten

3 Minuten gehackte Champignons, Wein, Sahne, zerdrückte Brühwürfel, 4-5 Esslöffel Käse hinzufügen und die Mischung zum Kochen bringen.

Dann die Bohnen dazugeben und weitere 5 Minuten zugedeckt köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren.

Erhaltene Sousse MixesOspaghetti, Salz, Pfeffer​​​                                                        und gründlich mischen.

Die Schinkenscheiben gleichmäßig darauf verteilen und mit Basilikum bestreuen. Mit dem restlichen Käse bestreut servieren.

Schinken mit Tomaten, Basilikum und Wein aus der Emilia-Romagna

Zutaten

300 g röhrenförmige Nudeln (Cannelloni), 100 g Schinken, 400 g Tomaten, 1 Zwiebel (klein), 1/5 Tasse trockener Weißwein, 10 Basilikumblätter, 1 EL Olivenöl, geriebener Parmesan, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen und schälen.

Zwiebel fein hacken und weich braten. Fügen Sie den gehackten Schinken hinzu und braten Sie die Mischung weitere 2 Minuten an. Dann die Basilikumblätter auflegen und sofort den Wein dazugießen.

Die Mischung erhitzen, bis der Alkoholgeruch verschwindet, die in Scheiben geschnittenen Tomaten, Salz und Pfeffer hinzufügen und weitere 15 Minuten köcheln lassen.

Die resultierende Sauce mit Nudeln mischen, etwas erhitzen, mit Käse bestreuen, vom Herd nehmen und umrühren.

Speck mit Tomaten, Zwiebeln und Abruzzenpfeffer

Zutaten

350 g Spaghetti, 200 g geräucherter Speck, 4-5 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 rote Chilischote, 2-3 Esslöffel Pflanzenöl, geriebener Parmesan, Salz.

Kochmethode

Spaghetti in Salzwasser kochen mit 1 Esslöffel Pflanzenöl in ein Sieb geben und warm halten.

Zwiebel dünn hacken, Speck ohne Haut in dünne Streifen schneiden.

Die Tomaten kurz in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, halbieren und das Mark mit den Kernen zerteilen. (Verwenden Sie das Fruchtfleisch für andere Gerichte.)

Die vorbereiteten Tomaten in große Scheiben schneiden. Chilischote schälen und in kleine Stücke schneiden.

Zwiebeln und Speck ca. 5 Minuten unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Hitze anbraten, dann überschüssiges Fett abtropfen lassen, Chili und Tomaten dazugeben.

Die entstandene Sauce gründlich mischen, unter gelegentlichem Rühren 10 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen und auf die Spaghetti geben.

Mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Schinken mit Champignons, Zwiebeln und Mailänder Tomatennudeln

Zutaten

300 g Spaghetti, 200 g Schinken, 100 g Champignons (beliebig), 1 Zwiebel, 1 Glas Wasser, 3 Esslöffel Tomatenmark, 2 Esslöffel Mehl, 1/6 Teelöffel getrocknete Kräuter, 2 Esslöffel Butter, Pfeffer , Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten. Die Butter schmelzen und die gehackte Zwiebel glasig dünsten. Mehl hinzufügen, gründlich mischen und die Mischung 2-3 Minuten braten.

Den Topf vom Herd nehmen und unter Rühren nach und nach das Wasser hinzufügen. Dann die Pfanne auf das Feuer stellen, das Tomatenmark und die getrockneten Kräuter dazugeben, zum Kochen bringen und unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Mischung eindickt.

Schinken in große Stücke schneiden, Champignons in Scheiben schneiden, zur Mischung geben, mit Salz und Pfeffer würzen.

Die entstandene Sauce 5-10 Minuten bei schwacher Hitze kochen und auf die Spaghetti geben.

Roher Räucherschinken mit Mohn und Sahne "Papavero"

Zutaten

200 g Nudeln (Tagliatelle), 100 g roher Räucherschinken, 1 EL Mohn, 100 ml Sahne, 1 EL geriebener Parmesan, 2-3 EL Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

Die Butter schmelzen und den fein gehackten Schinken 3-4 Minuten anbraten. Dann Sahne, Mohn, Salz und Pfeffer der resultierenden Sauce hinzufügen, vom Herd nehmen und mit Nudeln mischen.

Mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

Tenorissimo-Schinken mit Speck, Champignons, Tomaten und Eiern

Zutaten

400 g Spaghetti, 100 g Schinken, 100 g Speck, 150 g Champignons oder 1 Handvoll getrocknete Steinpilze, 3-4 Tomaten, 2-3 Eier, 100 g Butter, 1/5 Tasse geriebener Käse (beliebig), 2 Esslöffel Sahne , Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten. Champignons in dünne Scheiben schneiden, Speck fein hacken, Schinken in Würfel schneiden, Tomaten in Scheiben schneiden. (Steinpilze einige Stunden einweichen und hacken.)

Speck und Schinken anbraten, Champignons dazugeben und weich köcheln lassen. Dann die Tomaten dazugeben, aufkochen, vom Herd nehmen und mit geschlagenen Eiern vermischen. Die entstandene Sauce mit Salz abschmecken. Spaghetti mit Butter und geriebenem Käse mischen und über die Sauce gießen.

Nudelbündel mit Speck "Die Kunst, schön zu leben"

Zutaten

300 g dünne Nudeln Produkte (Cappellini), 200 g Speck, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln halbieren und in Salzwasser kochen, bis die Hälfte bei schwacher Hitze gar ist.

Das Wasser abgießen, die Nudeln mit kochendem Wasser abspülen und in Bündeln zu je 6-8 Stück falten.

Bündel mit dünnen Perlenstreifen binden und befestigen​​​                                                        ihr Holzstock.

Legen Sie die vorbereiteten Bündel auf ein Backblech und braten Sie sie 15 Minuten lang im Ofen, wobei Sie das freigesetzte Fett übergießen.

Mit scharfer Tomaten-, Käse-, Zwiebel- oder Senfsauce servieren.

Hühnerleber mit Champignons und Tomaten "Spaghetti a la Caruso"

Zutaten

450 g Spaghetti, 250 g Hühnerleber, 250 g Champignons, 1 Dose (770 ml) San-Marzano-Tomaten aus der Dose, 1 Dose (130 g) Tomatenmark, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1 Tasse geriebener Parmesan, 1 Teelöffel Zucker, 1 Lorbeerblatt, 2 Esslöffel Olivenöl, Basilikum, Thymian und Oregano, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und 3 Minuten in Olivenöl anbraten. Dann die 4 geschnittene Hühnerleber, die 4 geschnittenen Champignons dazugeben und alles ca. 5 Minuten anbraten, bis die Leber braun ist.

Tomaten, Tomatenmark, gehackte Kräuter und Zucker in die Leber geben. Die entstandene Sauce gründlich mischen, ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen, auf die Spaghetti geben und mit geriebenem Käse bestreuen.

Pfeffersalami mit Tomaten und Paprika "Amabile"

Zutaten

4 Tassen spiralförmige Nudeln (Fusilli), 100-120 g


Pfeffersalami, 400 g Dosentomaten im eigenen Saft,

1 rote Paprika, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1/5 Tasse geriebener Cheddar-Käse, 1/5 Teelöffel Zucker, 1/5 Teelöffel getrockneter Oregano, 2 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln kochen in Salzwasser dente und in einem Sieb abtropfen lassen. Olivenöl erhitzen und die fein gehackte Zwiebel anbraten, bis sie weich ist.

Fügen Sie dünn geschnittenen Knoblauch, gehackte Paprika hinzu und braten Sie die Mischung schnell an.

Gehackte Tomaten, Zucker, Oregano, Pfeffer, Salz hinzufügen, zugedeckt 10 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. Dann die in Scheiben geschnittene Wurst zu der Mischung geben.

Die entstandene Sauce 1-2 Minuten kochen, mit Nudeln mischen und etwas erhitzen.

Mit geriebenem Cheddar-Käse bestreut servieren.

Pikante Wurstbällchen mit Tomaten und Zwiebeln "Chef's"

Zutaten

400 g spiralförmige Nudeln (Fusilli), 500 g Würstchen, 4-5 Tomaten, 3 Zwiebeln, 1 Schote scharfe rote Paprika, 2 Knoblauchzehen, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Esslöffel Zucker, Mehl, gemahlen schwarzer Pfeffer, gemahlener roter Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen und schälen. Zwiebel, Peperoni, Knoblauch, Salz und Pfeffer fein hacken und 4-5 Minuten in Pflanzenöl anbraten. Dann grob gehackte Tomaten und Zucker dazugeben und die entstandene Sauce 30 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen (die Mischung sollte halbiert werden).

Die Würste durch einen Fleischwolf geben und aus dem entstandenen Hackfleisch Kugeln von der Größe einer Walnuss formen.

Tauchen Sie sie in eine Mischung aus Mehl, schwarzem und rotem Pfeffer und braten Sie sie in Pflanzenöl, bis sie braun sind.

Dann in die Sauce geben, 15 Minuten köcheln lassen, mit Nudeln mischen und erhitzen.

Würstchen mit Äpfeln, Tomaten und der Bogen "Wir sind gerissen bei Erfindungen"

Zutaten

500 g Spaghetti, 700-800 g Würstchen, 700-800 g Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Apfel, 100 g geriebener Käse (beliebig), 1 Teelöffel Zucker, 100 g Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten. Die Würstchen in Kreise schneiden und in Butter anbraten. Zwiebel und Apfel in Stücke schneiden, 2-3 Minuten kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, pürieren und mit Zwiebeln und Äpfeln mischen.

Die Mischung salzen und pfeffern, Zucker hinzufügen und 30 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. Dann mit den Würstchen und der Hälfte des Käses mischen.

Die entstandene Sauce auf die Spaghetti geben und mit dem restlichen geriebenen Käse bestreuen.

Kaninchenragout mit Wein und Gewürzen "Albertville"

Zutaten

600 g breite Nudeln (Fettuccine), 1/2 Kaninchen (inkl. Herz, Leber und Lunge), 5 Tomaten (klein), 2 Karotten, 1 Zwiebel, 1 Stange Sellerie, 2 Salbeiblätter, 1 Thymianzweig, 4 Lorbeerblätter, 1 1/5 Tassen trockener Rotwein, 6 Esslöffel Olivenöl, geriebener Käse (beliebig), Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Karotten, Zwiebeln fein hacken und in Olivenöl anbraten.

Das Herz und das Kaninchenfleisch in kleine Stücke, die Lunge in kleinere Stücke schneiden und mit Karotten und Zwiebeln 6 Minuten braten.

Gehackten Sellerie, Salbei, Thymian, Salz- und Pfeffermischung hinzufügen und ein halbes Glas Wein dazugießen.

Tomaten aus den Kernen schälen, in Spalten schneiden, in die Mischung mit dem Lorbeerblatt geben und 1–1,5 Stunden köcheln lassen, bis die Flüssigkeit fast vollständig verkocht ist.

Dann die fein gehackte Leber dazugeben, den restlichen Wein dazugießen und die entstandene Sauce mit dem restlichen Olivenöl abschmecken. Nudeln und Soße schichtweise abwechselnd auf einen Teller legen und mit Käse bestreuen.

Hähnchenfilet mit Genuesersalat "Republik"

Zutaten

300 g Nudeln (Papardelle), 2 Hähnchenbrustfilets, 250 g Salat, 1 Zwiebel, 1 Ei, 1 Glas Milch, 2 Salbeiblätter, 1 EL Brandy oder Wodka, 1-2 EL gehackte Petersilie, 3 EL EL Olivenöl, Muskat, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und warm halten. Hähnchenbrust grob hacken, mit Salzwasser bedecken, mit Salbeiblättern anbraten und fein hacken.

Zwiebel fein hacken und in Olivenöl anbraten. Dann den fein gehackten Salat dazugeben.

Die Mischung salzen, mit Pfeffer und Muskat bestreuen, mit Wasser bedecken und 10 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt kochen. Dann den Deckel abnehmen und die Flüssigkeit verdunsten lassen.

Fügen Sie dem fertigen Salat Hühnchen hinzu und gießen Sie Cognac (Wodka) hinzu. Die Mischung einige Minuten erhitzen, vom Herd nehmen und das mit Milch geschlagene Ei einfüllen. Die resultierende Sauce gründlich mischen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Nudeln auf Tellern anrichten und mit der Soße übergießen.

Hähnchen mit Garnelen, Sahne und Champagner "Für schnell hüpfende Signoren"

Zutaten

300 g Nudeln (Tagliatelle), 2 Hähnchenbrust, 200 g Garnelen (eingefroren), 200 ml Sahne mit 30 % Fett, 200 ml trockener oder halbtrockener Champagner, 1 Zwiebel, Saft von 1 Zitrone, Butter oder Ghee, Estragon, Cayennepfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Hähnchenbrust in Zitronensaft 30 Minuten marinieren, mit gehacktem Estragon bestreuen.

Dann das Hähnchen in 1–3 cm breite Streifen schneiden und in Butter oder Ghee anbraten.

Fein gehackte Zwiebel hinzufügen und die Mischung 2 Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen und die geschälten Garnelen hinzufügen.

Sahne einfüllen und bei schwacher Hitze 8-10 Minuten köcheln lassen.

Dann den Champagner einfüllen und das entstandene entfernen Soße. Die Nudeln auf Tellern anrichten und mit der Sauce übergießen.

Hühnchen mit Champignons, Curry und Mandeln "Kokette"

Zutaten

350 g Nudeln, 450 g gekochte Hähnchenbrust, 120 g Champignons (beliebig), 2 Tassen fein gehackte Tomaten, 1 Paprika, 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, 1/5 Tasse gehackte geröstete Mandeln, 1 Tasse Sauerrahm, 1 Tasse Hühnerbrühe, 1 EL Curry, 3 EL Mehl, 3 EL Butter, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und warm halten.

Die Butter schmelzen und die gehackten Zwiebeln, den gehackten Knoblauch, die gehackte Paprika und die fein gehackten Champignons weich dünsten. Mehl, Curry zugeben und die Mischung bei schwacher Hitze 2 Minuten anbraten.

Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, entkernen, fein hacken, zur Masse geben und weitere 5 Minuten köcheln lassen.

Mit der Brühe aufgießen, saure Sahne hinzufügen und die Mischung unter Rühren kochen, bis Verdickung. Dann das in Streifen geschnittene Hähnchenfleisch hinzufügen, die entstandene Sauce 5 Minuten köcheln lassen und Nudeln damit gießen.

Mit Mandeln bestreut servieren.

Pilaw mit Hühnchen auf irakische "Mesopotamien"

Zutaten

1/5 Tasse feine Fadennudeln, 1 Huhn, 5 Kartoffeln (mittelgroß), 2–3 Karotten, 1 Tasse grüne Erbsen (frisch oder gefroren), 3 Zwiebeln, 1 1 / 5–2 Tassen Reis (vorzugsweise Basmati), 2 Esslöffel Mandeln, 2 Esslöffel Rosinen, 1 Zimtstange oder 1 Esslöffel Kardamomsamen, 2 Teelöffel einer Mischung aus gemahlenen Gewürzen (Piment, Kardamom, Nelken, Peperoni, Zimt und getrockneter Koriander, zu gleichen Teilen), Pflanzenöl , Curry, gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Hacken Sie das Huhn in Stücke und kochen Sie es weich, fügen Sie Zimt (Kardamomsamen), Salz und 1 ungeschälte Zwiebel hinzu. Entfernen Sie den Zimt (Kardamomkerne), nachdem Sie den Schaum entfernt haben, kochen Sie die Zwiebel, bis das Huhn vollständig gekocht ist.

Bewahren Sie die resultierende Brühe auf.

Die Kartoffeln in 1,1 cm große Würfel schneiden, die Karotten noch feiner und das Gemüse in Pflanzenöl (die Ölschicht in der Pfanne sollte ca. 1,5 cm betragen) separat goldbraun braten. Kartoffeln und Karotten mit Salz, Pfeffer und Curry würzen.

Restliche Zwiebel fein hacken, in Pflanzenöl anbraten und auf ein Papiertuch legen, um überschüssiges Öl zu entfernen.

Pflanzenöl in einer Schicht von 1 cm in einen Topf geben, erhitzen und Nudeln hinzufügen.

Wenn es beginnt, etwas dunkler zu werden, den Reis hinzufügen, die Mischung 2-3 Minuten braten und Wasser und Hühnerbrühe zur Hälfte hinzufügen. Salz hinzufügen, Curry,

1 Teelöffel gemahlene Mischung Gewürze und kochen bis sie weich sind.

Die gekochten Hähnchenteile von den Knochen befreien, mit Pfeffer, Curry, 1 Teelöffel einer Mischung aus gemahlenen Gewürzen bestreuen, in Pflanzenöl anbraten und mit Kartoffeln und Karotten belegen.

Die Mandeln in Pflanzenöl goldbraun braten. Rosinen dazugeben und anbraten, bis die Rosinen anschwellen. Dann die grünen Erbsen dazugeben und weitere 4-5 Minuten anbraten.

Mischen Sie alle zubereiteten Speisen, legen Sie den Reis zuletzt hinzu, mischen Sie gründlich und lassen Sie ihn 5 Minuten unter dem Deckel stehen.

Mit Kefir servieren und optional in walnussgroßen Stücken gebratene Auberginen hinzufügen.

Hähnchenbrust mit Pflaumen, Karotten und Zitrone "Signora Philomena's Recipe"

Zutaten

150-160 g Nudeln, 4 Hähnchenbrust, 4 Pflaumen, 4 Karotten, 4 Esslöffel Zitronensaft, 1/5 l Brühe, 4 Esslöffel fettarme Sauerrahm, 4 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Hähnchenbrust waschen, trocknen, in jede Tasche eine Tasche einschneiden (einschneiden), salzen und pfeffern.

1 Stück in die Taschen stecken. pflaumen und mit einem Holzstäbchen fixieren.

Die vorbereiteten gefüllten Brüste 10 Minuten anbraten Pflanzenöl, dann mit Brühe aufgießen, Karotten dazugeben, in Stücke schneiden, saure Sahne und 5 Minuten köcheln lassen. Das Hähnchen herausnehmen und die entstandene Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Die Hähnchenbrust auf die Nudeln legen und mit der Sauce übergießen.

Deutsches gefülltes Huhn mit Leber und Pilzen

"München"

Zutaten

100 g Nudeln (Papardelle), 1 Huhn (groß), 100 g Leber,

100 g frische oder konservierte Champignons (beliebig), 1 Zwiebel, 1 Esslöffel Weichkäse, Gemüse und Butter, Basilikum, Muskatnuss, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Das Hähnchen mit Salz, Pfeffer und Muskat einreiben. Zwiebel hacken, Leber in Stücke schneiden und 4-5 Minuten in Pflanzenöl anbraten, dann die gehackten Champignons dazugeben und noch 3 Minuten mit 3-4 EL Wasser anbraten.

Die Mischung salzen und pfeffern, Basilikum hinzufügen, mit Käse, Nudeln mischen und abkühlen lassen. Füllen Sie das Huhn mit der resultierenden Masse, nähen Sie das Loch zu, bestreichen Sie den Kadaver mit geschmolzener Butter und wickeln Sie ihn in Folie ein.

Im Ofen 1 Stunde 15 Minuten bei mittlerer Temperatur backen.

Hähnchenflügel mit Karamell, Kohl und Ingwer "Po ." Taiwanesisch "

Zutaten

150 g Reisnudeln, 10 Hühnerflügel, 1/6 Kohlkopf, 1 Karotte, 1/5 süße rote Paprika, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 Teelöffel geriebener Ingwer, Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Für die Marinade : 3 Esslöffel Sojasauce, 2 Esslöffel Essig, 1 Esslöffel brauner Zucker, 1 Esslöffel Ketchup, 1 Teelöffel geriebener Ingwer.

Für Teig : 1 Ei, 2 Teelöffel Maismehl, 1 Prise Salz.

Für Karamell : 3 Esslöffel Honig, 2 Esslöffel Zucker.

Kochmethode

Nudeln in gesalzenem kochen wässern und in einem Sieb entsorgen.

Für die Marinade Sojasauce, Essig, braunen Zucker, Ketchup, Ingwer mischen und die Flügel in der entstandenen Marinade mindestens 1 Stunde einweichen (kann am Vortag gekocht und in einem verschlossenen Behälter im Kühlschrank aufbewahrt werden).

Für den Teig verquirlen Sie geschlagenes Ei, Maismehl und Salz. Die vorbereiteten Flügel von beiden Seiten in den Teig tauchen (Marinade aufbewahren) und in Pflanzenöl von beiden Seiten goldbraun braten.

Dann in eine Form geben und im Ofen bei niedrigster Temperatur halten.

Die Bratpfanne, in der die Flügel gebraten wurden, auswischen, etwas Pflanzenöl darin erhitzen und die grob gehackte Zwiebel 1 Minute aufbewahren.

Unter ständigem Rühren in kleinen Portionen fein gehackten Kohl, Karotten, hauchdünne Scheiben und in dünne Ringe geschnittene Paprika zugeben. Die Masse anbraten, die Nudeln dazugeben, die aufbewahrte Marinade einfüllen, salzen, pfeffern und umrühren. Für Karamell erhitzen, rühren, Zucker und Honig bei starker Hitze erhitzen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat und die Mischung über die Flügel gießen.

Die vorbereiteten Nudeln auf eine Schüssel geben und die Flügel darauf legen. Mit Kräutern bestreuen.

Gefüllte Ente mit Champignons, Karotten und Petersilie mit Sauce

"Primo"

Zutaten

200 g Nudeln (Papardelle), 1 Ente (mittelgroß), 5-6 beliebige getrocknete Pilze (beliebig), 1 Karotte, 1 Petersilienwurzel, 1 Glas Sauerrahm, 2 Eier, 1 Esslöffel Mehl, 50 g Butter, Pflanzenöl , Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Pilze mit 2 Gläsern Wasser gießen und kochen, dabei die Brühe aufbewahren. Die gekochten Champignons fein hacken. 2 Esslöffel gehackte Champignons für die Sauce beiseite legen und den Rest mit den Nudeln, den geschlagenen Eiern, Butter, Salz und Pfeffer vermischen.

Die Ente damit füllen, das Loch zunähen, in einen Topf geben, mit der Pilzbrühe aufgießen und fein gehackte Petersilienwurzel und Karotten dazugeben.

Die vorbereitete Ente gar dünsten, von Fäden und Hackfleisch befreien, auf eine Schüssel legen, das Hackfleisch herumlegen und die Sauce über alles gießen.

Für die Sauce das Mehl in Pflanzenöl aufheben und die Pilzbrühe, die beim Dünsten der Ente übrig geblieben ist, dazugießen. Mischen Sie die Mischung gründlich, fügen Sie 2 Esslöffel gehackte Champignons und Sauerrahm hinzu.

Bringe die resultierende Sauce zum Kochen und vom Herd nehmen. Leber mit Parmesankäse in Mailänder "Mediolanum" Zutaten

100 g Nudeln (Papardelle), 300 g Gänse- oder Kalbsleber, 1 Zwiebel (klein), 50 g Parmesan, 1 EL Tomatenmark, 1-2 EL Butter, Brühe, Pinienkerne oder Mandeln, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen und wegwerfen in einem Sieb. Leber in Stücke schneiden, Zwiebel hacken.

Die Zwiebel in Butter aufbewahren, dann die Leber legen, mit der Zwiebel, Salz und Pfeffer schnell anbraten, mit der Brühe aufgießen, Tomatenmark, Nüsse (Mandeln hacken) und Nudeln hinzufügen.

Die Mischung etwas erhitzen und umrühren mit geriebenem Käse. Geflügelleber mit Schalotten, Wein und Sahne "Von Estella"

Zutaten

250 g Nudeln, 300 g Geflügelleber, 3 Schalotten, 250 ml Fleischbrühe, 125 ml trockener Rotwein, 1 EL Mehl, 3 EL Sahne, 2 TL rote Paprika, 1 TL Weinessig, 3 EL Pflanzenöl, gemahlen roter Pfeffer, gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in einem Sieb abtropfen lassen, abspülen und warm halten.

Die Leber in Streifen schneiden. Zwiebel hacken und in Pflanzenöl glasig braten. Fügen Sie die Leber hinzu, braten Sie sie an, bestreuen Sie sie mit Mehl und fügen Sie regelmäßig Brühe hinzu.

Wein angießen, Lebereintopf mit Essig, Salz, rotem und schwarzem Pfeffer würzen und unter gelegentlichem Rühren bei schwacher Hitze zugedeckt 5 Minuten köcheln lassen. Dann den Deckel abnehmen und bei mittlerer Hitze etwas Flüssigkeit verdampfen.

Den fertigen Eintopf mit Sahne würzen und auf die Nudeln geben.


Nudeln mit Fisch

Lachs mit Wein, Spargel und Estragon "Palast"

Zutaten

500 g Nudeln, 500 g Lachsfilet, 450 g Spargelkonserven, 1 Zwiebel, 1/3 Tasse trockener Weißwein, 1 Tasse Hühnerbrühe, 1 Esslöffel Estragongrün, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen.

In vorgewärmtem Olivenöl 5-7 . braten​​​​                            Protokoll gehackte Zwiebel und gehackter Spargel goldbraun. Mit Salz, Pfeffer würzen, Wein angießen, Masse aufkochen,

dann Brühe aufgießen und noch 1 Minute kochen lassen.

Die in Scheiben geschnittenen Lachsfilets auflegen und zugedeckt 5 Minuten köcheln lassen. Dann vom Herd nehmen, Estragon hinzufügen, die resultierende Sauce mit Nudeln mischen und einige Minuten erhitzen.

Lachs mit Garnelen, Champignons, Tomaten und Paprika

"Senat"

Zutaten

220–230 g Spaghetti, 200 g (1 Dose) Lachs aus der Dose, 100–

120 g Garnelen (gekocht, geschält), 100-120 g Champignons, 1 1/6 Tassen pürierte Tomaten, 1/5 süße rote oder grüne Paprika, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Prise getrockneter Oregano, 1 Esslöffel Oliven Öl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Fein gehackte Zwiebeln, Knoblauch, Champignons, Paprika 3-4 Minuten in Olivenöl anbraten.

Tomatenpüree hinzufügen, Hitze reduzieren und die Mischung weitere 2-3 Minuten anbraten.

Den Fisch von Haut und Gräten befreien, pürieren, zusammen mit Garnelen und Oregano zur Masse geben.

Salz, Pfeffer, mischen​​​​​​              und ein wenig aufwärmen.

Sardellen mit Tomaten, Paprika, Wein und Käse"Rückkehr von Marco Polo"

Zutaten

300 g federförmige Nudeln (Penne, Penne Rigate), 2 Sardellenfilets (gesalzen), 1 süße gelbe Paprika, 1 süße rote Paprika, 6 Tomaten, 1 Zwiebel, 2 Esslöffel gehackte Petersilie, 2 Esslöffel gehacktes Basilikum, 1 Knoblauchzehe, 2 Esslöffel trockener Weißwein, 3 Esslöffel geriebener Käse (beliebig), 3 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Die Paprika in 4 Teile schneiden, entkernen und die Herzen mit einer scharfen Metallform ausstechen.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in einen Topf mit Olivenöl geben und bei schwacher Hitze goldbraun braten. Dann die geschnittenen Sardellenfilets und Paprikaherzen hinzufügen.

Die Mischung einige Minuten bei schwacher Hitze halten, dann die Hitze reduzieren und mit Salz und Pfeffer würzen.

Wein in einen Topf gießen und fortfahren Wärme.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und in Scheiben schneiden.

Wenn der Wein verdampft ist, die vorbereiteten Tomaten hinzufügen.

Die entstandene Sauce bei Bedarf salzen und weitere 15 Minuten bei schwacher Hitze erhitzen.

Nudeln mit Sauce mischen, Petersilie und Basilikum hinzufügen, etwas erhitzen.

Vor dem Servieren auf dem Tisch den geriebenen Käse trinken undgründlich mischen.

Sardellen, Oliven, Tomaten, Kapern​​​                                         

"Sizilianisch"

Zutaten

400 g Spaghetti, 3 Sardellenfilets oder 5-6 Kilka, 400 g Dosentomaten (ohne Haut) oder 5 frische Tomaten, 1/5 Tasse Oliven (entkernt), 1 Schote scharfe rote Paprika (klein), 2 Knoblauchzehen , 1 Esslöffel Kapern, 2 Esslöffel Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten. Knoblauch, süße und scharfe Paprika hacken und in Olivenöl anbraten, dann die gehackten Sardellen (Sprotte), Tomaten, gewaschene Kapern und Oliven hinzufügen. Die resultierende Sauce 8-10 Minuten kochen und mit Spaghetti mischen.

Seezunge mit Aubergine, Spargel und Giuliano Talker Pepper

Zutaten

120 g Spaghetti, 600 g Seezungenfilet, 1 Aubergine, 8 Spargelstangen, 1 süße rote Paprika, 2 Esslöffel Olivenöl, 1 Esslöffel Butter, Pfeffer, Salz.

für die Soße : 100 g Schalotten, 50 g Knoblauch, 200 ml trockener Weißwein, 200 ml Sahne 33% Fett, 1/2 Zitronensaft, 400 g Butter, 1 EL Olivenöl, 1 TL Tomatenmark.

Kochmethode

Das Fischfilet in Portionen schneiden. Auberginen in Halbkreise, Paprika in Dreiecke schneiden und nacheinander in 1 EL Olivenöl anbraten.

Bei den Spargeltrieben die harte Haut von unten abschneiden, den Spargel zu einem Bund zusammenbinden und in Salzwasser bei schwacher Hitze 3 Minuten garen.

4 Stück Spaghetti beiseite stellen, den Rest in dem Wasser, in dem der Spargel gekocht wurde, al dente kochen und in ein Sieb geben. Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer würzen und in einer Mischung aus 1 EL Olivenöl und 1 EL Butter von jeder Seite 30 Sekunden anbraten. In dem Öl, das vom Braten des Fisches übrig bleibt, 4 Stück Spaghetti braten, die in Stücke gebrochen sind.

Die gebratenen Auberginen auf eine Schüssel geben, Spaghetti darauf, dann Spargel und Filet darauf. Paprika darauf verteilen, alles mit Sauce übergießen und mit gebratenen Spaghettistücken garnieren.

Für die Sauce Schalotten und Knoblauch fein hacken, etwas in Olivenöl anbraten, den Wein dazugießen und zur Hälfte eindampfen. Dann die Sahne einfüllen und die Masse unter Rühren eindicken lassen. Hitze reduzieren und unter ständigem Rühren die in Scheiben geschnittene gefrorene Butter hinzufügen. Am Ende der Garzeit Zitronensaft hinzufügen und mit Salz und Pfeffer würzen.

Die resultierende Sauce gründlich mit Tomatenmark mischen und aufkochen.

Geräucherter Lachs mit grünen Erbsen und Dill "Admiralteyskiy"

Zutaten

400 g Spaghetti, 150-160 g heißgeräucherter Lachs, 100 g gefrorene grüne Erbsen, 1 Bund Dill, 3 Esslöffel Sauerrahm, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen, die grünen Erbsen dazugeben, einige Minuten kochen und in einem Sieb abtropfen lassen, dabei 4 EL auffangen. Löffel Brühe. Brechen Sie den Fisch in Stücke. Dill ohne Stiele fein hacken.

Spaghetti mit Lachs, Dill, Sauerrahm, Salz, Pfeffer mischen, mit der gelagerten Brühe aufgießen und alles erhitzen.

Räucherlachs mit Weichkäse, Zwiebeln und Zitrone "Con dolcezza - mit Zartheit"

Zutaten

150 g Spaghetti, 100 g Räucherlachs, 100 g gefrorene kleine grüne Erbsen, 100 g Käse (beliebige kalorienarme, weiche Sorten), 1 Zwiebel (klein), dünn abgeriebene Schale von 1 Zitrone, 3 EL geriebener Parmesan, 1 EL gehackter Dill, 2 Teelöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti 10-12 Minuten kochen, 2-3 Minuten vor Ende des Garvorgangs grüne Erbsen hinzufügen und 3 Esslöffel der Brühe zurückbehalten.

Die Nudeln und die grünen Erbsen in ein Sieb geben.

Zwiebel fein hacken und in Olivenöl weich braten.

Weichkäse zur Zwiebel geben und erwärmen Sie es, indem Sie die gelagerte Brühe einfüllen.

Dann Zitrone hinzufügen Schale und 1 EL. ein Löffel Parmesankäse.

Die entstandene Sauce mit Spaghetti, Räucherlachs in kleine dünne Streifen geschnitten, salzen, pfeffern und erhitzen.

Mit grünem Salat servieren, mit Dill und restlichem geriebenem Käse bestreut.

Lachs, schwarzer Kaviar, Schalotten, Grappa​​​                                                        "Rublevo-Uspensky"

Zutaten

200 g breite Nudeln (Fettuccine), 200 g Lachsfilet, 4 Spargelstangen, 1 Schalotte, 100 ml Grappa (Traubenwodka), 200 ml Sahne 30-35% Fett, 2 geschlagene Proteine, 10 g schwarzer Kaviar, 2-3 Esslöffel Butter, 1-2 Zweige Basilikum, Salz.

Kochmethode

Nudeln nicht länger als 4–5 Minuten in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Die Butter schmelzen und die gehackte Zwiebel und den gehackten Spargel 2-3 Minuten anbraten. In Scheiben geschnittenen Fisch hinzufügen und 1 Minute braten (Lachs sollte fast roh sein). Dann den Grappa einfüllen, anzünden und warten, bis er ausbrennt.

Sahne, Salz, Nudeln hinzufügen, alles mischen, etwas erhitzen, auf eine Servierplatte schieben und das restliche Öl vom Braten darübergießen.

Legen Sie das geschlagene Eiweiß um den Objektträger und legen Sie mehrere Eier auf verschiedenen Seiten darauf.

Mit Basilikumzweigen garniert servieren.

Thunfisch mit Sardellen und Mysterioso-Weinsauce

Zutaten

500 g Spaghetti, 200 g Thunfisch aus der Dose in Öl, 7-8 Sardellen, 100 ml trockener Weißwein, 1/2 Zitronensaft, 1 Bund Petersilie, 1 Kampfer-Basilikum-Pinsel, 4 Salbeiblätter, 5 EL Olivenöl, 2-3 Esslöffel Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten.

Thunfisch, Sardellen hacken und in Olivenöl anbraten.

Fein gehackte Kräuter dazugeben, etwas Petersilie beiseite stellen, mit Salz, Pfeffer würzen und mit Wein aufgießen.

Die Mischung bei schwacher Hitze ohne Deckel kochen, bis eine dicke Masse entsteht. Am Ende des Garvorgangs Zitronensaft hinzufügen, die Butterstücke verteilen und die entstandene Sauce erhitzen.

Spaghetti mit restlichem Olivenöl mischen, über die Sauce gießen und leicht verrühren.

Mit restlicher Petersilie bestreut servieren. Thunfisch mit Zwiebeln, Sauerrahm und Gemüse "Bartolomeo-Boyfriend" Zutaten

400g Spaghetti, 1-2 Dosen Thunfisch aus der Dose in​​​                                                                      eigener Saft, 2 Zwiebeln, Sauerrahm, Kräuter (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen und die in Ringe geschnittene Zwiebel 2 Minuten vor Garende dazugeben.

Die Mischung fertig stellen, in ein Sieb geben, mit gehacktem Fisch ohne Flüssigkeit mischen, mit Sauerrahm, Salz, Pfeffer, gehackten Kräutern würzen und einige Minuten erhitzen.

Thunfisch mit Karotten, Petersilie, Basilikum und Zitrone "Giovanni der Erfinder"

Zutaten

300 g federförmige Nudeln (Penne), 200 g Thunfisch aus der Dose im eigenen Saft, 2 Karotten (groß), 3-4 Knoblauchzehen, 1 1/2 Esslöffel gehackte Petersilie, 1 1/2 Esslöffel gehackte Basilikum, 2-3 Esslöffel Zitronensaft, 4 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und mit kaltem Wasser abspülen. Die Karotten auf einer groben Reibe reiben, mit einer Gabel zerdrückten Fisch ohne Flüssigkeit, Zitronensaft, Knoblauch durch eine Presse und Olivenöl hinzufügen.

Die Mischung salzen und pfeffern, gründlich mischen, mit Folie abdecken und 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

Dann mit Nudeln mischen und schnell erhitzen. Mit Petersilie und Basilikum bestreut servieren.

Thunfisch mit Tomaten, Knoblauch und Petersilie "Merry Lorenzo"

Zutaten

300 g breite Nudeln (Fettuccine), 300 g Thunfisch aus der Dose im eigenen Saft, 400 g Tomaten, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie, 3-4 Basilikumblätter, 2 Esslöffel Olivenöl, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser unter Zugabe von 1 EL Olivenöl kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

Knoblauch fein hacken. Den Fisch auf ein Sieb legen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten kurz in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und in große Scheiben schneiden.

Den Knoblauch in Olivenöl goldbraun braten.

Dann Tomaten, Thunfisch, Salz hinzufügen und die Mischung 20 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt köcheln lassen. Die Blätter von der Petersilie trennen, hacken und zu Thunfisch und Tomaten geben.

Die resultierende Sauce auf die Nudeln geben. Mit Basilikumblättern garniert servieren.

Forelle mit Paprikakonserven "Fer rara"

Zutaten

150 g kleine Nudeln (stelline), 4 Forellenfilets (je 100 g) auf der Haut, 1 Dose Paprika aus der Dose, 1/4 Tasse Semmelbrösel, 2 Esslöffel geriebener Käse (beliebige, harte Sorten), Olivenöl, Pfeffer , Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, über ein Sieb klappen und mit fein gehackter Paprika aus der Dose und der Flüssigkeit vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer würzen und warm halten.

Semmelbrösel, geriebenen Käse mischen​​​​​                            v die resultierende Mischung aus Fischfilets.

Das vorbereitete Filet 3 Minuten in Olivenöl mit der Hautseite nach oben bei mittlerer Hitze anbraten.

Dann umdrehen und 1 bis 2 weitere braten Protokoll.

Das fertige Filet in Portionen schneiden und auf die Nudeln legen.

Forellenröllchen mit Lauch, Wein und Mandeln

"Maggio re"

Zutaten

300 g breite Nudeln (Fettuccine), 8 Scheiben Forellenfilet, 300 g Karotten, 300 g Lauch, 200 g Käse (beliebige, weiche Sorten), 2 Zwiebeln, 200 ml trockener Weißwein, 50 g Mandeln , 50 g Butteröle, Zitronensaft, Kräuter (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

Fisch salzen und mit Zitrone bestreuen Saft.

Zwiebel in Scheiben, Karotten und Lauch in Streifen schneiden.

Ein Drittel der Karotten und des Lauchs 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren und in einem Sieb abtropfen lassen.

Die Mandeln leicht anbraten, ohne Öl hinzuzufügen.

Fischfilet mit 150 g Käse einfetten, mit Mandeln bestreuen, vorbereitetes Gemüse auf das Filet geben, salzen, pfeffern und rollen.

Die Zwiebeln in Butter glasig salzen, die Fischröllchen auf die Zwiebel legen, den Wein dazugießen, zugedeckt 10 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.

Anschließend die Fischröllchen herausnehmen und warm stellen. Die restliche Sauce vom Eintopf durch ein Sieb passieren, das restliche Gemüse darin 3 Minuten garen und mit den Nudeln mischen.

Legen Sie die Fischbrötchen auf die Mischung. Mit restlichem Käse und gehackten Kräutern bestreut servieren.

Fisch mit Bohnen, Gemüse und Pflaumen "Rote Meerbarbe mit Mirabelle"

Zutaten

100 g Nudeln in Röhrenform (Cannelloni), 4 Rotbarbe, 400 g Mirabellenpflaume, 2 Karotten, 100 g grüne Bohnen, 100 g rote Bohnen aus der Dose im eigenen Saft, 3 Kirschtomaten, 2 Stangensellerie, 1 Prise Safran, 2-3 Esslöffel Olivenöl, 1-2 Esslöffel Butteröle, Basilikumblätter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abkühlen lassen und in Ringe schneiden.

Den Fisch von den Gräten befreien und die Filets auf der Haut lassen. Safran darin einweichen50ml Wasser. Zwei Tomaten in Scheiben schneiden, die dritte in Scheiben schneiden.Karotten, Sellerie, grüne Bohnen, klein                                                                      Stücke, die roten Bohnen in ein Sieb geben, alles mit Wasser auffüllen und

2 Minuten kochen.

Dann ein Sieb unterheben und mit den vorbereiteten Nudeln mischen.

Olivenöl erhitzen, Gemüse, Bohnen und Nudeln 5 Minuten erhitzen, salzen und pfeffern, Safranaufguss dazugiessen und 2 Minuten köcheln lassen. Dann einige fein gehackte Basilikumblätter dazugeben und vom Herd nehmen. Die entkernte Mirabelle in Butter 4 Minuten braten.

Das Rotbarbenfilet salzen und pfeffern und im restlichen Olivenöl 1 Minute mit der Haut nach unten und 30 Sekunden mit der Haut nach oben braten.

Den Fisch auf Tellern anrichten, mit Mirabelle bedecken, Gemüse mit Bohnen, Nudeln und Scheiben der restlichen Tomaten.

Mit Basilikumblättern garniert servieren.

Fischfrikadellen mit Tomatensauce "Bravissimo"

Zutaten

500g Macaron, 400g Hechtfilet, Hecht, Kabeljau und Linalim,​​                                                                                                                              1-2 Scheiben altbackenes Weißbrot, 1 Zwiebel (klein), 100 ml Milch,

500 g Tomatensauce, 3-4 Esslöffel fein gehackte Petersilie, 2-3 Esslöffel Pflanzenöl, Dill, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und warm halten. Das Filet und das in Wasser getränkte Brot durch einen Fleischwolf geben, dann mit gehackten Zwiebeln, Petersilie, Salz mischen und gründlich mischen.

Aus dem erhaltenen Hackfleisch kleine Frikadellen formen, 10-12 Stück pro Portion, in eine gefettete Form legen und im Ofen etwas braten.

Die vorbereiteten Frikadellen mit der Sauce übergießen und zugedeckt 20-25 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen. Die Nudeln auf Teller verteilen, mit den Hackbällchen in der Sauce belegen und mit gehacktem Dill bestreuen.

Fisch mit Schalentieren, Garnelen, Tomaten und "Ravenna"-Knoblauch

Zutaten

300 g Spaghetti, 1 Fisch (beliebig, mittelgroß), 200 g Vongole-Muscheln (geschält), 200 g Garnelen (geschält), 6 Tomaten (klein), 2 Knoblauchzehen, Olivenöl, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten. Den Fisch in Salzwasser garen, bis er weich, gräten- und hautfrei ist und hacken.

Ganze Knoblauchzehen in etwas Olivenöl erhitzen und herausnehmen.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, in kleine Stücke schneiden und mit dem vorbereiteten Fisch mischen. Die Mischung in eine Pfanne geben, Vongole, Garnelen hinzufügen, die resultierende Sauce 10 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen und mit Spaghetti mischen. Großzügig mit fein gehackter Petersilie servieren.


Pasta mit Meeresfrüchten

Garibaldievskie Tintenfisch mit Zwiebeln und Kräutern

Zutaten

350 g Nudeln, 500-600 g Tintenfischfilet, 4-5 Zwiebeln, Pflanzenöl, Petersilie oder Dill, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Dünn gehackte Zwiebeln in eine mit Pflanzenöl erhitzte Pfanne geben, etwas anbraten, gekochte Tintenfischfilets durch einen Fleischwolf geben und die Mischung unter gelegentlichem Rühren braten, bis die Zwiebeln zart sind.

Die gebratenen Filets mit Zwiebeln gründlich mit heißen Nudeln mischen und im Ofen erhitzen.

Mit Öl und fein gehackten Kräutern servieren.

Tintenfisch mit Garnelen, Paprika und po-venezianischen Pinienkernen

Zutaten

500 g Nudeln, 220–230 g Tintenfisch (geschält und gehackt), 220–

230 g Garnelen (geschält), 1 Tasse gehackte süße rote Paprika, 1 Knoblauchzehe, 80-100 g geriebener Parmesan, 2 Esslöffel Pinienkerne, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1 Teelöffel Oregano, 1 Esslöffel gehacktes Basilikumgrün, 3 Esslöffel gehackt Petersilie, 1/3 Tasse Olivenöl, 1/2 Teelöffel grob gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Die Hälfte des Olivenöls mit Zitronensaft, Oregano, Pfeffer, Salz und der resultierenden Marinade mischen, Tintenfisch und Garnelen 1 Stunde lang gießen.

Den Knoblauch und die Paprika in einen Mixer geben, das restliche Olivenöl hinzufügen und die Mischung schlagen, bis ein Püree entsteht. Dann Basilikum, Petersilie, geriebenen Käse, Pinienkerne hinzufügen und glatt rühren.

Garnelen und Tintenfische von jeder Seite 3 Minuten bei mittlerer Hitze grillen. Paprikapüree, Knoblauch, Kräuter, Käse und Nüsse mit den Nudeln vermischen und auf Schüsseln anrichten.

Legen Sie die zubereiteten Meeresfrüchte auf die Nudeln. Garnelen mit Curry, Sahne und kreolischem Kapverdischen Wein Zutaten

500 g Spaghetti, 500 g Garnelen (geschält), 5-6 Dosentomaten (ohne Haut), 2 1/2 Tassen Sahne, 1/2 Tasse trockener Weißwein, 2 Teelöffel geriebener Käse (beliebig), 2 Teelöffel Curry, 3 Esslöffel Butter, 1 Esslöffel Pflanzenöl, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Spaghetti in Salzwasser unter Zugabe von 1 EL Pflanzenöl al dente kochen, in ein Sieb geben, mit warmem Wasser abspülen und abtropfen lassen.

Die Garnelen in Butter anbraten und in eine andere Schüssel geben.

Wein, gehackte Tomaten, Curry, Paprika, Sahne und Käse in die Pfanne geben, in der die Garnelen gebraten wurden.

Die entstandene Sauce ausgießen etwa 10 Minuten bei schwacher Hitze.

Dann, ohne zu mischen, Spaghetti und Garnelen darauf geben, den Inhalt der Pfanne etwas schütteln und 1-2 Minuten bei schwacher Hitze erhitzen.

Die Spaghetti auf einen Teller geben, die Sauce darübergießen, die Garnelen darauf legen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Miesmuscheln mit Bohnen, Knoblauch, Zwiebeln und Petersilie "Bergamo"

Zutaten

500 g Hornnudeln (Caserecche), 250 g Muscheln, 100 g Bohnen, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 1 Bund Petersilie, 3 Esslöffel Olivenöl, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und das Wasser abtropfen lassen.

Die Bohnen 10 Stunden einweichen, dann abspülen, kochen und in ein Sieb geben, abspülen und kochen.

Eine Knoblauchzehe, Miesmuscheln, gehackte Zwiebel, gehackte Petersilie 10 Minuten in Olivenöl anbraten, dann die Bohnen dazugeben und umrühren.

Wasser angießen, salzen, aufkochen, restliche Knoblauchzehe, Nudeln dazugeben und etwas erhitzen.

Mit Tomatensauce servieren.

Schalentiere mit Olivenöl, Knoblauch und Petersilie "Alla Marchia ." im Geiste des Marsches"

Zutaten

500 g Spaghetti, 100–150 ml Olivenöl, 500 g Vongole-Muscheln (geschält oder gefroren), Knoblauch, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen. Die Muscheln in eine Pfanne geben, etwas Wasser und Olivenöl hinzufügen und einige Minuten köcheln lassen, bis sie weich sind.

In einer anderen Pfanne mit hohem Rand das restliche Olivenöl erhitzen und ganze Knoblauchzehen darin braun rösten.

Dann den Knoblauch entfernen und die Schalentiere zusammen mit der Brühe in das vorbereitete Öl geben. Einige Minuten köcheln lassen, am Ende des Garvorgangs Pfeffer und fein gehackte Petersilie hinzufügen. Die entstandene Sauce mit Spaghetti mischen und einige Minuten erhitzen. Mit Petersilienblättern garniert servieren.

Garnelen mit Champignons, Mais und Bier "Von Onkel Basilio"

Zutaten

250 g breite Nudeln (Fettuccine), 300 g Garnelen (geschält), 200 g Champignons (gefroren), 100 g Mais (Dosen), 2 süße rote Paprika, 2 Tomaten (groß), 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 Glas helles Bier, 1 Esslöffel Tomatenmark, Pflanzenöl, Kräuter (beliebig), Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Gehackte Zwiebeln und geschnittene Paprika anbraten.

Champignons und gehackten Knoblauch dazugeben und die Mischung weitere 3 Minuten anbraten.

Gehackte Tomaten, Tomatenmark, Bier, Salz, Pfeffer hinzufügen und etwa 10 Minuten kochen lassen, bis sie eingedickt sind. Dannfügen Sie Mais und Garnelen hinzu, kochen Sie die resultierende Sauce 5 Minuten lang, mischen Sie sie mit Nudeln und erhitzen Sie sie ein wenig. Mit gehackten Kräutern bestreut servieren.

Garnelen mit Bohnen mit "Cremona" Pfeffersauce

Zutaten

300 g Nudeln, 16 Garnelen (groß), 100 g grüne Bohnen, 1 Esslöffel Butter, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Kräuterzweige (beliebig), Salz.

Für Pfeffersauce : 2 süße gelbe Paprika, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Glas Fischbrühe, 2 Esslöffel Sahne (fettig), 2 Teelöffel Balsamico-Essig, Pflanzenöl, Butter, Cayennepfeffer, weißer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Fadennudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Die Bohnen 3 Minuten kochen und in einem Sieb entsorgen. Dann Nudeln und Bohnen in Butter anbraten. Die Garnelen halbieren, in Pflanzenöl und Salz anbraten.

Für die Sauce Paprika, Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in Pflanzenöl anbraten, dann Bouillon, Salz, Weiß- und Cayennepfeffer dazugeben.

Die Masse 20 Minuten köcheln lassen, durch ein Sieb reiben, mit Essig würzen und die Schlagsahne einfüllen.

Die resultierende Sauce erhitzen, auf eine Schüssel geben, Nudeln mit Bohnen und gebratenen Garnelen darauf legen. Mit Kräuterzweigen garniert servieren.

Garnelen mit Tomaten, Rucolasalat und Wein "From Vincenzo"

Zutaten

150 g Nudeln (Tagliatelle), 3 Sardellen, 10 Tigergarnelen, 300 g Tomaten, 10 Kirschtomaten, 100 g Rucolasalat, 2 Zwiebeln, 2-3 Knoblauchzehen, 150 ml trockener Weißwein, Olivenöl, Basilikumblätter, Pfeffer , Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

Zwiebel, Knoblauch, Sardellen fein hacken und alles zusammen mit geschälten Garnelen in Olivenöl anbraten. Dann den Wein dazugießen und die Mischung 2 Minuten köcheln lassen.

Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, in Kartoffelpüree zerstampfen, in die Mischung geben und weitere 3 Minuten köcheln lassen. Die Masse mit Salz und Pfeffer würzen und die Kirschtomaten dazugeben, halbieren. Die entstandene Sauce mit den Nudeln mischen und auf die Rucolablätter legen.

Mit Basilikumblättern garniert servieren.

Garnelen mit Champignons, Schalotten und Zitrone "Lieblingsgericht der Frau von Signor Vittorio"

Zutaten

200g Spaghetti, 150g Tigergarnelen (gekocht), 120-130g Champignons, 1 Schalotten, 1 Knoblauchzehe, Saft und Schale von 1 Zitrone, 4 EL Sauerrahm, 1 EL Olivenöl, 2 EL gehackter Dill, Dill, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten. Zwiebel und Knoblauch sehr fein hacken und in Olivenöl 2-3 Minuten weich braten.

Die gehackten Champignons hinzufügen, die Hitze erhöhen und die Mischung unter gelegentlichem Rühren 3-4 Minuten goldbraun braten. Dann Zitronensaft und -schale, Sauerrahm, Garnelen hinzufügen, 2-3 Minuten erhitzen, ohne zu kochen, salzen und mit Spaghetti und gehacktem Dill mischen.


Nudeln mit Pilzen

Pfifferlinge mit Petersilie, Knoblauch, Oliven und Sahne "Poetico"

Zutaten

300 g Spaghetti, 500 g Pfifferlinge, 300-400 g entkernte Oliven, 80-100 ml Sahne, 2 Knoblauchzehen, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Bund Petersilie, gemahlene rote Chili, schwarzer Pfeffer, Meersalz .

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen. Erhitzen Sie das Öl und braten Sie die gehackten Knoblauchzehen an, um dem Öl einen Duft zu verleihen.

Den Knoblauch herausnehmen und die Pfifferlinge in dem entstandenen Knoblauchöl 4-5 Minuten bei maximaler Hitze anbraten.

Die Champignons salzen und pfeffern, Chili und eine Handvoll gehackte Petersilie hinzufügen. Mahlen Sie die Oliven und Champignons in einem Mixer, sodass Sie kleine Stücke erhalten (kein Kartoffelpüree).

Die entstandene Masse in eine Pfanne geben, Sahne einfüllen, mit Spaghetti mischen und erhitzen.

Mit der restlichen gehackten Petersilie bestreut servieren. Zutaten für den Syrakus-Pilz, Kürbis, Lauch und Tomatenauflauf

220-230 g Röhrennudeln (Cannelloni), 450 g Kürbis, 150 g Champignons (beliebig), 150 g Kirschtomaten, 2 Lauch, 1 Knoblauchzehe, 200 g Sour Cream, 150 g geriebener Cheddarkäse, 2 Esslöffel Pestosauce , 2 Esslöffel Olivenöl, Salz.

Für die Pestosauce: 120-130 g Parmesan, 2 Knoblauchzehen, 1/3 Tasse Pinienkerne, 2 Bund Basilikum, 1/2 Tasse Olivenöl.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Legen Sie das gehacktegewürfelter Kürbis, fein gehackter Lauch, halbierte Champignons und Tomaten und gehackter Knoblauch. Die Masse mit Salz würzen, mit Olivenöl beträufeln und verrühren.

Im Ofen 25-30 Minuten backen, bis Weichheit bei einer Temperatur von 220 ° C. Nudeln mit Sauerrahm, Pestosauce, halben Käsesorten mischen, zum Gemüse geben, umrühren, mit dem restlichen Käse bestreuen und 10-15 Minuten im Ofen goldbraun backen.

Mit grünem Salat servieren.

Für die Pesto-Sauce die Basilikumblätter grob hacken, in einen Mixer geben, dünn geschnittenen Knoblauch dazugeben und einige der Pinienkerne dazugeben (für einen nussigen Geschmack in der fertigen Sauce könnt ihr sie vorbraten).

Alles glatt mahlen, die Hälfte des Olivenöls tropfenweise hinzufügen.

Dann den Parmesan dazugeben und weiter mahlen.

Am Ende des Garvorgangs die restlichen Nüsse und Butter hinzufügen und die Sauce gründlich verquirlen.

Waldpilze mit Tomaten, Wein und Sahne "Korb und Krug"

Zutaten

225 g spiralförmige Nudeln (Fusilli), 225 g Waldpilze (Pfifferlinge, Russula, Morcheln, in Wasser eingeweichte getrocknete Steinpilze usw.), 2 Tomaten, 1 Zwiebel (klein), 1 Knoblauchzehe, 100 ml trockener Weißwein, 150 ml Sahne, 1 EL gehackte Petersilie oder Liebstöckel, 1 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser unter Zugabe von 1 Teelöffel Olivenöl kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen und von Haut und Kernen schälen.

Restliches Olivenöl erhitzen und die fein gehackte Zwiebel und den mit Salz gemahlenen Knoblauch bei schwacher Hitze weich dünsten.

Gehackte Champignons und Tomaten hinzufügen und die Mischung unter ständigem Rühren 2 Minuten köcheln lassen.

Wein angießen, 1 Minute kochen lassen, dann Hitze reduzieren und Sahne, Kräuter, Pfeffer und Salz hinzufügen. Mischen Sie die resultierende Sauce mit Nudeln.

Mit frischem Brot servieren.

Champignons mit Spinat, Sonnenblumenkernen und Zitrone "Kiew - Rom"

Zutaten

300 g Nudeln, 200 g Champignons (beliebig), 150 g Spinat, 250 g Sauerrahm, 2 Esslöffel geschälte Sonnenblumenkerne, 2 Knoblauchzehen, 2 Zitronen, 200 g geriebener Käse (beliebig), Pflanzenöl, Pfeffer, Salz .

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser mit Zitronensaft und etwas Schale aufkochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten.

Die Champignons in Scheiben schneiden und anbraten, den gehackten Spinat dazugeben und 2 Minuten köcheln lassen. Dann Sauerrahm, Pfeffer, Salz, gehackten Knoblauch hinzufügen und weitere 5 Minuten köcheln lassen.

Die resultierende Sauce auf die Nudeln geben, mit geriebenem Käse und gebratenen Samen bestreuen.

Mit Tomaten servieren.


Nudeln mit Gemüse

Tomaten mit Bryndza, Petersilie​​​                                          "Bulgarisch fortgeschritten"

Zutaten

350 g federförmige Nudeln (Penne), 400 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 2 EL geriebener Fetakäse, 4 EL Olivenöl, 2-3 Zweige Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in einem Sieb abtropfen lassen, abspülen und warm halten.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, entkernen, den Saft abtropfen lassen und das Mark grob hacken.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, braun​​​                                          eine leicht geschnittene Knoblauchzehe, Tomaten, Salz und Pfeffer hinzufügen.

Die resultierende Mischung unter gelegentlichem Rühren 10-15 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.

Dann den Knoblauch entfernen und die entstandene Sauce über die Nudeln gießen.

Mit geriebenem Feta und fein gehackter Petersilie bestreut servieren. Tomaten mit Zitronensaft, Basilikum und Cagliari-Wein Zutaten

300 g Spinnennetznudeln, 1 frische Tomate oder einige Tomaten aus der Dose im eigenen Saft, 4 Knoblauchzehen, 1/2 Tasse trockener Weißwein, 1/4 Tasse Zitronensaft, 1 Esslöffel Olivenöl, geriebener Parmesan, Basilikumgrün , Pfeffer , Salz.

Kochmethode

Fadennudeln in Salzwasser 30 Sekunden bis 1 Minute kochen, auf ein Sieb heben und warm halten. Den gehackten Knoblauch in Olivenöl goldbraun braten. Den Wein angießen und 1-2 Minuten kochen lassen, bis der Wein zur Hälfte verdampft ist.

Frische Tomaten kurz in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen und in Spalten schneiden.

Zitronensaft, vorbereitete Tomaten (oder Dosentomaten) zum Knoblauch geben. Gehacktes Basilikum, geriebenen Käse und Pfeffer hinzufügen.

Mischen Sie die resultierende Masse gründlich mit den Fadennudeln.

Tomaten mit Auberginen, Oliven, Knoblauch und Barberini-Wein

Zutaten

370 g Hornnudeln (Caserecce), 400 g Dosentomaten, 1 Aubergine, 1 süße rote Paprika, 1 süße gelbe Paprika, 2 Knoblauchzehen, 12 Oliven (entkernt), 100 ml trockener Weißwein, 2 Esslöffel gehackte Grüns Oregano, 8 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten.

5 EL Öl erhitzen und den fein gehackten Knoblauch 1 Minute anbraten, bis er riecht.

Auberginen dazugeben, in 1 x 1 cm große Würfel schneiden; Paprikaschoten, in 1 cm große Quadrate schneiden und die Mischung unter gelegentlichem Rühren ohne Deckel goldbraun braten. Dann die geschnittenen Tomaten ohne Haut einlegen und unter Rühren 4-5 Minuten köcheln lassen, bis ein Teil der Flüssigkeit verkocht ist.

Den Wein angießen, die entstandene Sauce aufkochen, mit Salz, Pfeffer würzen und ca. 20 Minuten mit dem Deckel locker abdecken, bis das Gemüse weich ist.

Nudeln mit restlicher Butter und der Hälfte der Sauce verrühren. Die restliche Sauce auf die Nudeln geben.

Mit Oregano bestreut und gehackt servieren Oliven Ringe. Ot Domenico & Stefano Tomaten mit Auberginen, Zwiebeln und Käse Zutaten

400 g Nudeln (Papardelle), 500 g Tomaten, 1 Aubergine (groß), 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 2 Esslöffel Pflanzenöl, 1-2 Teelöffel beliebige Sauce mit Kräutern, 2 Zweige Basilikum, geriebener Käse (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Auberginen in 1,5 cm dicke Kreise schneiden, mit Salz bestreuen und 10 Minuten ruhen lassen.

Die Blätter vom Basilikum abreißen. Zwiebel und Knoblauch in Stücke schneiden und in Pflanzenöl anbraten.

Auberginenbecher trocknen, vierteln und mit den Zwiebeln etwas anbraten. Dann die gehackten Tomaten und die Sauce dazugeben und 10 Minuten zugedeckt köcheln lassen.

Die entstandene Sauce mit Salz, Pfeffer würzen und auf die Nudeln geben.

Dienen, mit Basilikumblättern und geriebenem Käse bestreut. Tomaten mit Ricotta und Con amore Nusscreme Zutaten

350 g Schmetterlingsnudeln (Farfalle), 300 g Kirschtomaten, 1 Zwiebel (klein), 80-100 g Ricotta, 3-4 Esslöffel Pistazien, 3-4 Esslöffel Mandeln, 3-4 Esslöffel gehackte Walnüsse Nüsse, 1-2 Esslöffel Sahne, 1-2 Esslöffel Milch, 1 Zweig Basilikum, 4 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen, abspülen und in ein Sieb geben.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, entkernen und in große Scheiben schneiden.

Basilikum hacken. Pistazien, Walnüsse und Mandeln in einem Mixer mahlen, Sahne, Milch, dann Pfeffer, Salz dazugeben und die entstandene Nusscreme gründlich mischen.

Zwiebeln in Olivenöl goldbraun braten, Tomaten, Basilikum, Salz und Pfeffer hinzufügen und die entstandene Sauce ca. 15 Minuten köcheln lassen.

Dann die Nudeln auslegen, alles erwärmen und auf Tellern anrichten.

Mit zerbröckeltem Ricotta bestreut servieren. Chili Tomaten, Knoblauch und Burlesco Petersilie Zutaten

350 g federförmige Nudeln (Penne), 500 g Dosentomaten im eigenen Saft, 2 Knoblauchzehen, 6 EL Olivenöl, Petersilie, rote Chili, schwarzer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, falten​​​​​                            auf der absieben und abtropfen lassen.

Olivenöl erhitzen und die ganzen Knoblauchzehen und die gehackte Chili anbraten.

Wenn der Knoblauch braun wird, entfernen Sie ihn.

Die geschälten Tomaten, in Stücke geschnitten, zu den Chilischoten geben, umrühren und 15 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.

Am Ende des Schmorens mit Salz und Pfeffer würzen. Dann mit Nudeln mischen und 2 Minuten bei starker Hitze köcheln lassen.

Mit fein gehackter Petersilie bestreut servieren.

Tomaten mit Oliven, Kapern und Suluguni-Käse "Georgischer Winter"

Zutaten

400 g Spaghetti, 400 g Tomaten, 150 g Suluguni-Käse, 12 entkernte Oliven, 1 Esslöffel Kapern, 2-3 Knoblauchzehen, 1 Bund frisches oder 1 Teelöffel getrocknetes Basilikum, 4 Esslöffel Olivenöl, 1 Prise Boden roter Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen​​​​​                                          und mit warmer Soße und fein gehacktem Käse vermengen.

Für die Sauce die Tomaten in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und fein hacken.

Vorbereitete Tomaten, mit gehackten mischen​​​                            Basilikum, gehackte Oliven, Kapern, Pfeffer und Olivenöl.

Die resultierende Sauce gründlich mischen und 3-4 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.

Karotten-Stsukinini mit Nuss-Käse-Sauce​​                                                        "Inspiration von Marcello"

Zutaten

300 g Nudeln (Papardelle), 1 Karotte, 1 Zucchini, 1-2 EL gemahlene Haselnüsse, 200 g Schmelzkäse, 50 ml Gemüsebrühe, 1/2 Orangensaft, 1 EL Butter, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen und 4 Minuten vor Ende der Garzeit gehackte Karotten und Zucchini dazugeben. Die fertige Mischung in ein Sieb geben und warm halten.

Die Nüsse in Butter anbraten, mit der Gemüsebrühe aufgießen, den in Stücke geschnittenen Schmelzkäse dazugeben und den Orangensaft dazugeben.

Kochen Sie die resultierende Sauce ein wenig, bis sie eingedickt ist. Die Mischung aus Gemüse und Nudeln auf Teller anrichten und mit der Sauce übergießen.

Tomaten mit Auberginen, Zimt und scharfer Sauce "A la Sophia Loren"

Zutaten

500 g Spaghetti, 1 kg Tomaten, 2-3 Auberginen, 3-4 Zwiebeln (groß), scharfe Sauce (beliebig), geriebener Käse (beliebig), Knoblauch, Zitronensäure, Zimt, Basilikum, Kräuter (beliebig), gemahlen roter Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit Zimt bestreuen und warm halten.

Die gehackten Zwiebeln anbraten, dann hinzufügen​​                                                        in Scheiben geschnittene Aubergine, dann in Scheiben geschnittene Tomaten.

Die Mischung mit rotem Pfeffer, Basilikum, Zitronensäure und scharfer Sauce köcheln lassen.

Legen Sie das vorbereitete Gemüse auf die Spaghetti und gießen Sie viel Saft darüber, in dem sie gedünstet wurden.

Geriebener Käse, mit übersprungenem Knoblauch mischen und auf das Gemüse legen.

Mit gehackten Kräutern bestreut servieren.

Tomaten mit Zitronensauce und Parmigiano-Parmesan-Käse

Zutaten

450 g Nudeln (Tagliatelle), 4 Tomaten (groß), Saft und Schale von 2 Zitronen, 70–80 g geriebener Parmesan, 4 EL Olivenöl, 4 EL gehackte Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, abspülen, in ein Sieb geben und warm halten.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, entkernen und hacken.

Schale und Zitronensaft verquirlen, gerieben Käse und Olivenöl. Die entstandene Sauce mit Salz und leichtem Pfeffer würzen.

Die Sauce über die Nudeln gießen, Tomaten und Petersilie dazugeben und verrühren. Farbiger Kohl, Tomate, Percemi                                                                                                  Feta Käse

"Positiv"

Zutaten

300 g federförmige Nudeln (Penne, Penne Rigate), 400 g Blumenkohl, 400 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 1 Schote Peperoni, 4 EL geriebener Fetakäse, 3 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Den Blumenkohl zerlegen in Blütenstände und in Salzwasser kochen.

In der Mitte des Kohlkochens die Nudeln dazugeben. Produkte.

Die gehackte Knoblauchzehe und die gehackte Peperoni in Olivenöl anbraten.

Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, durch ein Sieb reiben und zu Knoblauch und Pfeffer geben.

Salzen und köcheln Sie die resultierende Sauce 15 Minuten vor dem Eindicken.

Nudeln und Kohl in ein Sieb geben, mit der Sauce vermischen und mit geriebenem Fetakäse bestreuen.

Brokkoli mit Pinienkernen und Käseplatte "Corytheo"

Zutaten

350 g spiralförmige Nudeln (Fusilli), 350 g Brokkoli, 150 g Mascarpone, 150 g Blauschimmelkäse, 50 g Pinienkerne, 2 rote Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 1 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen, dabei etwas Brühe auffangen. Zwiebel hacken und in Olivenöl anbraten, bis sie weich ist.

Fügen Sie den gehackten Knoblauch hinzu und nach ein paar Minuten

- Mascarpone.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Den Brokkoli in Blütenstände zerlegen, in Salzwasser 5 Minuten kochen und in einem Sieb entsorgen. Brokkoli, Sauce und etwas von der eingemachten Brühe zu den Nudeln geben.

Die resultierende Masse erhitzen und, wenn sie kocht, die Blauschimmelkäsewürfel und den Pfeffer hinzufügen.

Das fertige Gericht mit Pinienkernen bestreuen.

Auberginen mit Tomaten, Ricotta und rote Zwiebel "Von Nino"

Zutaten

350 g federförmige Nudeln (Penne, Penne Rigate), 400 g Dosentomaten, 150 g Ricotta, 2 Auberginen, 2 rote Zwiebeln, 1/2 rote Chilischote oder 1 Prise gemahlene Chili, 4 Knoblauchzehen, 1 a Prise Zucker, 2-3 EL fein gehackte Petersilie, 4 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in leicht gesalzenem Wasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen, dabei etwas Brühe auffangen.

Auberginen in Würfel schneiden, in eine Form geben, gießen​​                                                                      2 Esslöffel Olivenöl, Salz und Pfeffer.

Im Ofen 20 Minuten bei 200 °C goldbraun backen.

Zwiebel und Chili fein hacken und im restlichen Öl anschwitzen, dann Knoblauch, Tomaten und Zucker durch eine Presse zugeben.

Mit Salz, Pfeffer würzen und 6-8 Minuten köcheln lassen, bis die Masse leicht eingekocht ist. Dann die gebackene Aubergine dazugeben und die entstandene Sauce weitere 3 Minuten köcheln lassen.

Die Nudeln mit der Sauce und der eingefüllten Brühe mischen, zudecken und einige Minuten ruhen lassen.

Fertiggericht mit fein gehackter Petersilie​​                                                        und zerbröckelter Ricotta-Käse.

Aubergine, Zitrone, Zitrone und Pfeffer​​​                                                        "Papardelle Capriccioso"

Zutaten

300 g Nudeln (Papardelle), 1 Aubergine (groß), 2 süße rote Paprika, 2 süße gelbe Paprika, 3 Knoblauchzehen, 1 Esslöffel Kreuzkümmel, 1 Esslöffel Chilisauce, abgeriebene Schale und Saft von 1 Zitrone, 6 Esslöffel gehackte Basilikumblätter, 3 Esslöffel Olivenöl, geriebener Käse (beliebige, harte Sorten), Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Auberginen in Scheiben schneiden und unter gelegentlichem Rühren 5 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Fügen Sie die gehackte Paprika hinzu und kochen Sie für 10 Minuten.

Dann gehackten Knoblauch, Kreuzkümmelsamen, mit einem Mörser leicht zerdrückt, Chilisauce hinzufügen und 3 Minuten anbraten.

Die Nudeln anrichten, Zitronensaft, abgeriebene Schale, Basilikum hinzufügen und gründlich vermischen.

Mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Auberginen mit Walnüssen, Tomaten und Hüttenkäse "Fusilli-fugato"

Zutaten

300 g Nudeln in Form von Spiralen (Fusilli), 400 g Dosentomaten, 2 Auberginen, 100 g Hüttenkäse, 100 g Walnüsse, Pflanzenöl, geriebener Käse (beliebig), Knoblauch, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen.

Die geschnittenen Knoblauchzehen in Pflanzenöl braun erhitzen, dann herausnehmen. Auberginen in Stücke schneiden und in dem entstandenen Knoblauchöl einige Minuten goldbraun braten.

Geschälte Tomaten mit einer Gabel zerdrücken, Walnüsse grob hacken.

Die Nüsse zu den Auberginen geben, 1-2 Minuten braten, dann die Tomaten dazugeben, salzen, pfeffern und unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Hitze 15 Minuten köcheln lassen.

Die resultierende Sauce mit Nudeln mischen, erhitzen und auf Tellern anrichten.

Mit Hüttenkäse und geriebenem Käse servieren, mit einer Gabel zerdrückt. Aubergine mit Tomate, Oregano, Petersilie und Basilikum

"Maccheroni von Mario"

Zutaten

500 g Nudeln, 2 Auberginen (klein), 3 Tomaten oder 1 Dose Tomatenkonserven im eigenen Saft (klein), 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1/2 Bund Petersilie, 1 Bund Oregano, 1 Bund Basilikum , 1/2 Bund Frühlingszwiebeln, 3 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Zwiebel, Knoblauch und Kräuter hacken, Auberginen in Stücke schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch und Oregano bei maximaler Hitze anbraten, die gehackten Tomaten dazugeben und die Mischung 30 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. Dann Salz, Pfeffer, Basilikum, Frühlingszwiebeln und Petersilie hinzufügen.

Die entstandene Sauce einige Minuten erhitzen und mit den Nudeln vermischen.

Zucchini mit Wein, Spinat, Paprika und Knoblauch "Cavatelli Latina"

Zutaten

500 g muschelförmige Nudeln (Cavatelli), 2 Zucchini,

100 g gefrorener Spinat, 500 ml trockener Weißwein, 1 Schote scharfe rote Paprika, 3 Knoblauchzehen, 1 Lorbeerblatt, 3-4 EL geriebener Hartkäse (beliebig), 4 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz .

Kochmethode

Weißwein in einen Topf geben, Lorbeerblatt und 2 EL Olivenöl dazugeben.

Die Nudeln einfüllen, mit ausreichend Wasser auffüllen, weich kochen und in ein Sieb geben.

Restliches Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und gehackten Knoblauch und Peperoni anbraten.

Zucchini in Stücke schneiden, zu Knoblauch und Pfeffer geben und bei schwacher Hitze köcheln lassen, bis sie weich sind.

Den Spinat mit kochendem Wasser übergießen, einige Minuten ruhen lassen, in ein Sieb geben, fein hacken und zu den Zucchini geben.

Die entstandene Sauce 1 Minute köcheln lassen, dann mit Nudeln, Salz, Pfeffer und Hitze mischen.

Mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Zucchini mit Kapern, Rosmarin und Scherzo-Zitrone

Zutaten

350 g Spaghetti, 450 g Zucchini, 1 Tomate, 1/2 Tasse frische Semmelbrösel, 2 Esslöffel Kapern, 2 Knoblauchzehen, fein gehackt 1 Zitronenkörner, 1/2 Zitronensaft, 1 1/2 Teelöffel fein gehackter Rosmarin, 3 EL Olivenöl, 2 EL Nussöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in einem Topf mit etwas Olivenöl al dente kochen und warm halten. In einer Teflonpfanne die Nussbutter erhitzen, die Semmelbrösel anbraten und vom Herd nehmen.

In einer anderen Pfanne 1 Teelöffel Olivenöl erhitzen und den geschnittenen Knoblauch, die Zitronenkerne und den Rosmarin goldbraun braten. Fügen Sie die geschnittene Zucchini hinzu und kochen Sie sie 3-4 Minuten lang unter gelegentlichem Rühren.

Dann fein gehackte Tomaten und Kapern dazugeben, 1 Minute braten, Zitronensaft einfüllen und umrühren. Die Spaghetti mit dem restlichen Olivenöl verrühren und mit dem vorbereiteten Gemüse und den Semmelbröseln belegen.

Zucchini mit Karotten, Basilikum und gekochten Eiern in den Nestern

"Liebesspiele"

Zutaten

200 g Spaghetti, 6 hartgekochte Eier, 2 Zucchini, 3 Karotten, 1 Knoblauchzehe, 1 Teelöffel Zucker, 2 Esslöffel 3% Essig,

3 Esslöffel gehackte Basilikumkräuter, 6 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Karotten und Zucchini in Nudeln schneiden. Die Spaghetti in Salzwasser kochen und das Gemüse 5 Minuten zugeben, bis es weich ist. Spaghetti mit Gemüse in ein Sieb geben und warm halten.

Knoblauch hacken. Kombinieren Sie Öl, Essig, 2 Esslöffel Basilikumkräuter und Knoblauch. Die Mischung mit Salz, Zucker und Pfeffer würzen.

Spaghetti mit Gemüse, in Form von Nestern auf Teller legen.

Eier längs halbieren und legen in die Nester. Mit restlichem Basilikum bestreut servieren.

Paprika mit Feigen und Sellerie "Dolce Dolce"

Zutaten

400 g dünne Nudeln (Spaghetini, Bucatini, Cappellini), 3 süße grüne Paprika, 3 süße rote Paprika, 1 Stange Sellerie, 3 Feigen, 4 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln ca. 8 Minuten weich kochen, in einem Sieb unterheben und warm halten.

Die Paprika schälen und zusammen mit dem Sellerie in kleine Stücke schneiden.

Das vorbereitete Gemüse unter gelegentlichem Rühren 10-15 Minuten in Olivenöl anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen.

Fügen Sie nach Bedarf ein paar Esslöffel Wasser hinzu.

Von den Feigen die Haut entfernen, das Mark fein hacken und mit dem gebratenen Gemüse mischen.

Die resultierende Sauce auf die Nudeln geben.

Paprika mit Zwiebeln, Knoblauch und Sahne "Bucatini mit Peperoni"

Zutaten

350 g dünne Nudeln (Bucatini), 3 Paprika, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 100 ml Sahne, Pflanzenöl, geriebener Parmesan, Majoran, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen. Paprika aus den Kernen schälen, trocknen und in lange Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und goldbraun braten. Dann Paprika dazugeben und braten, bis sie weich sind.

Die Mischung in einem Mixer zerkleinern, Sahne einfüllen, umrühren, Majoran, Salz und nach dem Probieren pfeffern.

Die resultierende Sauce mit Nudeln mischen und einige Minuten bei schwacher Hitze erhitzen.

Mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

Sauerkraut mit Champignons, Zwiebeln und Olivenöl "Aus der Speisekarte eines russischen Restaurants in Brescia"

Zutaten

250 g Nudeln in Schüsselform (Caserecche), 500 g Sauerkraut, 100 g Champignons, 2 Zwiebeln, 5 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Zwiebel hacken und in Olivenöl leicht anbraten.

Champignons in Scheiben schneiden, zur Zwiebel geben und alles anbraten. Dann den Kohl auslegen, mit viel Wasser aufgießen, zugedeckt ca. 20 Minuten köcheln lassen, zum Schluss mit Salz und Pfeffer würzen.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich mit Nudeln. Mascarpone-Käse mit Zitrone und Basilikum "Tagliatelle ot Amalia" Zutaten

500 g Nudeln (Tagliatelle), 250 g Mascarpone, 5 EL Zitronensaft, 1 TL abgeriebene Zitronenschale, 1 Bund Basilikum, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in ein Sieb geben, dabei etwas Brühe aufheben. Käse mit Zitronensaft, Schale mischen, 2-3 Minuten unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze, Salz und Pfeffer erhitzen.

Basilikum fein hacken. Nudeln mit vorbereitetem Käse, Basilikum mischen, etwas Brühe hinzufügen und erhitzen.

Zucchini mit Nüssen, Sahne und Orangensaft "Spaghetti-Foggia"

Zutaten

400 g Spaghetti, 2 Zucchini (klein), 100 g gemahlene Haselnüsse, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 100 ml Sahne (Fett), 200 ml Gemüsebrühe, 2-3 EL Orangensaft, 1 EL Pflanzenöl, geriebene Muskatnuss, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser weich kochen. 1 Minute vor Garende dünn geschnittene Zucchini hinzufügen.

Spaghetti mit Zucchini in ein Sieb geben, auf eine Platte legen und mit Erdnusssauce übergießen.

Für die Sauce Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Pflanzenöl goldbraun braten.

Sahne, Brühe, Nüsse zugeben und unter gelegentlichem Rühren zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und Orangensaft würzen.

Die resultierende Sauce gründlich mischen und aufkochen.

Concillette Prato grüner Käse mit Pistazien und Sahne

Zutaten

300 g muschelförmige Nudeln (Conchillette), 2 Esslöffel Sahne, 100 g grüner Käse (Gorgonzola oder Roquefort), 100 g Pistazien, Olivenöl, geriebener Käse (beliebig), Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Den Käse in Stücke schneiden, über die Sahne gießen und die Mischung unter gelegentlichem Rühren bei schwacher Hitze erhitzen, bis der Käse schmilzt.

Geschälte Pistazien auf einer feinen Reibe reiben, 30 Sekunden in einer trockenen Pfanne anbraten und mit Käse und Sahne mischen. Nudeln mit der entstandenen Sauce mischen und auf Tellern anrichten.

Mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Käseplatte mit Knoblauch und Basilikum "Francesca's Joy"

Zutaten

500 g Nudeln, 150 g zweier Käsesorten (davon 50 g Roquefort-Käse), 3 Knoblauchzehen, 1-2 Esslöffel Pflanzenöl, Basilikumgrün, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und warm halten. Basilikumgrün fein hacken, Knoblauch durch eine Presse geben.

Rühren Sie die resultierende Mischung und mahlen Sie sie glatt. Etwas Pflanzenöl und geriebenen Käse hinzufügen und gründlich mischen.

Die Nudeln mit dem restlichen Öl beträufeln und gründlich mit der Basilikum-Knoblauch-Paste vermischen.

Eier nach florentinischer Art mit Muskat und Spinat

Zutaten

300 g Spaghetti, 1 kg frischer oder gefrorener Spinat, 4 Eier, 3 Esslöffel Butter, 1 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Prise gemahlene Muskatnuss, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und mit anderthalb Esslöffel Butter mischen. Spinat kochen, in ein Sieb geben, hacken, mit Muskat und Pfeffer bestreuen.

Legen Sie die Spaghetti auf eine vorgewärmte Schüssel und legen Sie den vorbereiteten Spinat darauf. Eier in der restlichen Butter anbraten,

kleine Mengen Pflanzenöl zu den Eiern geben​​​​                                          nicht anbrennen und auf den Spinat legen. Mit Gemüsesalat servieren.

Käsekäse mit Nüssen, Knoblauch, Petersilie und Peperoni "Italica"

Zutaten

400 g Spaghetti, 200 g Fetakäse, 2-3 Esslöffel Nüsse (beliebig), 2-3 Knoblauchzehen, 2 Peperonischoten, 2-3 Bund Petersilie, 10 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten.

Petersilie fein hacken, Knoblauch hacken, Feta in kleine Stücke hacken. Die Nüsse anbraten und hacken. Kerne schälen, in Streifen schneiden und anbraten.

Knoblauch und Pfeffer etwas in Pflanzenöl köcheln lassen, dann den Pfeffer entfernen und Petersilie, Feta und Nüsse hinzufügen. Die entstandene Sauce salzen, umrühren, etwas erhitzen und mit Spaghetti mischen.

Mit gerösteten Paprikastreifen garniert servieren.

Mandeln mit Cayennepfeffer, Knoblauch und Petersilie "Romeo verliebt"

Zutaten

500g Spaghetti, 100g blanchiert und frittiert​​​                                                                      ganze Mandeln, 2 Knoblauchzehen, 4 Esslöffel gehackte Petersilie,

6 EL Olivenöl, geriebener Parmesan, Cayennepfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti in Salzwasser kochen, abspülen und in einem Sieb verwerfen, dabei 100 ml Brühe aufbewahren.

Knoblauch und Kräuter in einem Mixer pürieren Petersilie und Mandeln.

Ohne den Mixer auszuschalten, gießen Sie 1 Esslöffel Olivenöl und die Brühe hinein. Die entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer würzen. Die vorgewärmten Spaghetti auf einem Teller anrichten, mit Salz, Pfeffer, dem restlichen Olivenöl würzen und über die Sauce gießen. Mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Pfannkuchen mit Algen und Karotten "Nachodkinsky"

Zutaten

200 g Fadennudeln, 100 g gekochte Algen, 2 Karotten, 2 Eier, 2 Gläser Pilzbrühe, 1 Esslöffel Zucker, 4 Esslöffel Pflanzenöl, Kräuter (beliebig), Salz.

Kochmethode

Die Fadennudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Trennen Sie das Eiweiß vom Eigelb.

Die Karotten in Stücke schneiden, in der Pilzbrühe köcheln lassen, in einem Sieb verwerfen und zusammen mit den Algen durch einen Fleischwolf geben.

Die Fadennudeln mit dem resultierenden Püree mischen.

Fügen Sie mit Zucker zerstoßenes Eigelb zu der resultierenden Mischung hinzu, mischen Sie, fügen Sie das geschlagene Eiweiß hinzu, salzen Sie es und mischen Sie es vorsichtig.

Die entstandene Masse in eine Pfanne geben und die Pfannkuchen in Pflanzenöl von beiden Seiten goldbraun braten.

Mit Sauerrahm servieren, mit gehackten Kräutern bestreut.

Fadennudeln mit Champignons, Auberginen und Tomaten "Viva, Russia!"

Zutaten

150 g Nudeln, 400 g Champignons, 1 Dose Tomatenkonserven (ohne Haut), 1 Aubergine (groß), 1 Bund Frühlingszwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1-2 Eier, 1 Esslöffel Zitronensaft, 4-5 Esslöffel Olivenöl, 1 Teelöffel getrocknete Kräuter (beliebig), weißer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Fadennudeln 5 Minuten in 250 ml Salzwasser bei schwacher Hitze kochen, in ein Sieb geben, auf einem Brett verteilen und abkühlen lassen. Die Frühlingszwiebel in Ringe schneiden, die Aubergine in Stücke schneiden, den Knoblauch hacken. Die Champignons vierteln und mit dem Zitronensaft beträufeln.

2 EL Olivenöl erhitzen und die Auberginenscheiben bei starker Hitze anbraten. Dann Frühlingszwiebeln, Knoblauch, Champignons hinzufügen und alles anbraten, bis es weich ist. Gehackte Tomaten dazugeben, mit Kräutern bestreuen, salzen, pfeffern und die entstandene Sauce einige Minuten köcheln lassen.

Die Fadennudeln mit den geschlagenen Eiern mischen und die Mischung mit einem Löffel verteilen und die Pfannkuchen in dem restlichen Öl von beiden Seiten goldbraun braten. Die fertigen Pfannkuchen auf eine Schüssel geben und die Sauce darüber geben.

Vermicelli-Pfannkuchen mit Käse "Tantes Rezept Dusi"

Zutaten

150 g Fadennudeln, 150 g geriebener Kostroma oder Holländischer Käse, 1 Zwiebel, 5 Eier, Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Fadennudeln in Salzwasser halb kochen, in ein Sieb geben, abkühlen lassen und mit geriebenem Käse, geschlagenen Eiern, gehackten Zwiebeln, Salz und Pfeffer mischen.

Mischen Sie die resultierende Masse gründlich und verteilen Sie die Masse mit einem Löffel in erhitztem Pflanzenöl und braten Sie die Pfannkuchen von beiden Seiten bis sie goldbraun sind.

Pinienkerne mit Knoblauch, Petersilie und Olivenöl

"Reggio di Kalabrien"

Zutaten

400 g Nudeln, 1 EL Pinienkerne, 1 Bund Petersilie, 2 Knoblauchzehen, 3 EL Semmelbrösel, 4 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln al dente kochen in Salzwasser, in einem Sieb abtropfen lassen und warm halten.

3 Esslöffel Öl erhitzen und ganze Knoblauchzehen anbraten. Pinienkerne dazugeben und goldbraun anbraten.

Pfanne vom Herd nehmen, Mischung Salz und Pfeffer.

In einer anderen Pfanne die Semmelbrösel im restlichen Öl leicht anbräunen.

Den gebratenen Knoblauch hacken und mit dem vorbereiteten mischen Pinienkerne, geröstete Semmelbrösel und fein gehackte Petersilie.

Die Mischung über die Nudeln streuen.

Frischkäse mit Walnüssen, Majoran und römischem Fetakäse

"Kolosseum"

Zutaten

350 g Nudeln (Fettuccine), 200 g Schmelzkäse, 40 g Walnüsse, 1 Bund Petersilie, 2 Esslöffel geriebener Fetakäse, 1 Prise gemahlener Majoran, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen, in ein Sieb geben und abspülen, dabei einige Esslöffel der Brühe aufheben. Petersilie fein hacken. Dann die Petersilie mit grob gehackten Nüssen, Majoran, geschmolzenem Käse und geriebenem Feta-Käse mischen. Die resultierende Mischung schlagen, bis eine luftige und lockere Masse entsteht.

Die Brühe in die vorbereitete Nuss-Käse-Masse gießen, salzen, pfeffern und mischen. Die aufgewärmten Nudeln mit der Nuss-Käse-Masse mischen und alles vorsichtig vermischen.

Petersilie mit Knoblauch, Peperoni und Villagio-Käse

Zutaten

250 g Spaghetti, 4 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie, 1 Paprikaschote, 4 Esslöffel geriebener Parmesan, 4 Esslöffel Olivenöl, 1 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Die Spaghetti 8 Minuten weich kochen, in ein Sieb geben und das Wasser abtropfen lassen. Knoblauch sehr fein hacken. Die Petersilienblätter hacken.

Olivenöl erhitzen und unter ständigem Rühren etwas anbraten, Knoblauch zusammen mit einer ganzen Paprikaschote. Achten Sie darauf, den Knoblauch nicht zu bräunen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und warm halten. Extrahieren Sie den Pfeffer und den Knoblauch aus dem resultierenden Knoblauchöl.

In einem vorgeheizten Topf Spaghetti, Knoblauchöl und Petersilie vermischen.

Mit geriebenem Käse bestreut servieren.


Pasta in Fleischsalaten

FleischÖ Mit Pilze, RübenOh, kaleer und Möhren "Russisch"

Zutaten

600-700 g Nudeln (Papardelle), 500 g Fleisch (beliebig, gekocht), 300 g Champignons (beliebig), 300 g Rüben, 300 g Karotten, 300 g Kohl, 4-5 Zwiebeln, 1 Kopf Knoblauch, 9% Essig, Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Rüben und Karotten auf einer groben Reibe reiben, Kohl hacken, Zwiebel und Champignons fein hacken. Das Gemüse einzeln in etwas Pflanzenöl anbraten. Champignons und Zwiebeln zusammen anbraten. Das Fleisch in Stücke schneiden.

Alle vorbereiteten Produkte in Schichten legen, jede Schicht salzen und pfeffern, das Dressing durch ein Sieb gießen und gründlich mischen.

Zum Dressing den Knoblauch in Nelken zerlegen, in ein Glas geben, mit Essig füllen, sodass der Knoblauch bedeckt ist, und die gleiche Menge Wasser hinzufügen.

Lassen Sie die resultierende Mischung einen Tag lang bei Raumtemperatur. Fleisch mit Tomaten, Karotten und Paprika mit Sauce

"Bongiorno!"

Zutaten

300 g kleine Nudeln (Orzo oder Stelline), 450 g Fleisch (beliebig) oder Hühnchen (gekocht), 3 Tomaten, 1 Karotte, 1 süße rote Paprika, 3 Stangen Frühlingszwiebeln, Salz.

für die Soße : 120-130 g Mayonnaise, 3 Esslöffel süße Chilisauce, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1/2 Teelöffel Knoblauchpulver, 1/2 Teelöffel Zwiebelpulver, 1 Teelöffel Chilipulver, 3 Tropfen Tabascosauce.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen.

Das Fleisch in mittelgroße Würfel schneiden.

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen, entkernen und in Würfel schneiden. Die Karotten in Würfel schneiden und in kochendem Wasser 1-2 Minuten blanchieren, dann in ein Sieb geben und abkühlen lassen.

Paprika in Würfel schneiden, Zwiebel hacken. Alle zubereiteten Speisen mischen und mit Sauce würzen.

Für die Sauce Zitronensaft, Knoblauch-Zwiebel-Pulver, Sweet-Chili-Sauce, Chili-Pulver und Tabasco-Sauce zur Mayonnaise geben. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Fleisch mit eingelegten Pilzen auf Französisch "Aus der Speisekarte eines seit 1392 bestehenden Pariser Restaurants"

Zutaten

250 g Nudeln, 250 g Fleisch (beliebig, gekocht), 250 g eingelegte Champignons (beliebig), 250 g Tomaten, 50 g Lauch, 2-3 Esslöffel Zitronensaft, 2-3 Esslöffel Pflanzenöl, gehackte Petersilie, geriebener Fetakäse, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Fleisch, Champignons und Tomaten in Scheiben schneiden, Gurken - in Kreise.

Alle Produkte vorsichtig mischen, in eine Salatschüssel geben, mit dem Dressing belegen und mit fein gehacktem Lauch bestreuen. Den vorbereiteten Salat 30 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen, dann mit Petersilie und Feta bestreuen.

Für das Dressing Pflanzenöl, Zitronensaft, Pfeffer und Salz mischen.

Fleisch mit geräucherter Wurst, Pilzen und Gemüse "Piemont"

Zutaten

500 g Nudeln, 600 g Fleisch (beliebig, gekocht), 100 g geräucherte Wurst, 100 g Champignons (beliebig), 4-5 Karotten, 3-4 Tomaten, 1 Selleriewurzel, 5 Eier (hartgekocht) , 1 Glas Mayonnaise, 7 Esslöffel geriebener Käse (beliebig), 4 Esslöffel Pflanzenöl, Zitronensaft, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Karotten, Sellerie, Champignons in Würfel schneiden und in leicht gesalzenem Wasser unter Zugabe von Pflanzenöl kochen. Dann das Gemüse in einem Sieb wegwerfen und die Brühe aufbewahren.

Fleisch und Wurst in Würfel schneiden, das Fleisch mit Pfeffer bestreuen. Mayonnaise mit Gemüsebrühe auflösen, mit Zitronensaft und Salz würzen.

Die Hälfte der entstandenen Sauce mit Gemüse, Nudeln und Fleisch mischen. Anschließend den Salat auf Tellern anrichten und mit der restlichen Sauce übergießen.

Mit Tomatenscheiben und Eierkreisen garniert und mit geriebenem Käse bestreut servieren.

Geschmorte Rindereier, Sauerrahm, Meerrettich​​​                                                                      "Von Adriano"

Zutaten

100 g spiralförmige Nudeln (Fusilli), 200 g Rindfleisch (Eintopf), 4 Eier (hartgekocht), 100 g Sauerrahm, Tomaten, Meerrettich, Essig, Zucker, Kräuter (beliebig), Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Das Fleisch quer zur Faser in dünne Scheiben und dann in längliche Stücke schneiden. Die Eier in Streifen schneiden. Nudeln, Fleisch und Eier mit der Sauce mischen. Den vorbereiteten Salat mit gehackten Kräutern bestreuen. Mit Tomatenscheiben garniert servieren.

Für die Sauce Sauerrahm mit Meerrettich, Salz, Zucker und Essig verrühren.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Schweinefleisch mit eingelegten Gurken, Oliven und Äpfeln mit Fortissimosauce

Zutaten

120-130 g federförmige Nudeln (Penne), 300 g Schweinefleisch,

3 Gurken (eingelegt), 2 Äpfel, 16-18 Oliven, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Kräuterzweige (beliebig).

für die Soße : 1 Tasse Sauerrahm, 1 Esslöffel scharfer Ketchup, 1 Esslöffel Essiggurke, 1 Teelöffel gehackte Petersilie, 1 Teelöffel gehacktes Basilikum, 1 Teelöffel gehackter Estragon, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Das Schweinefleisch in dünne Scheiben schneiden, in Pflanzenöl anbraten, salzen, pfeffern und abkühlen lassen.

Gurken, geschälte und entkernte Äpfel in Streifen schneiden. Alle zubereiteten Speisen mischen, mit Sauce würzen und mindestens 30 Minuten kalt stellen.

Den fertigen Salat mit Kräuterzweigen und Oliven dekorieren.

Für die Sauce Sauerrahm mit Ketchup, Salz, Pfeffer und Kräutern verquirlen. Dann die Gurkenmarinade in die Mischung geben. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Geflügel mit Tintenfisch, Weintrauben und Ananas

"Mittelmeer"

Zutaten

500 g mittelgroße Nudeln (Caserecce, Concillette, Gnocchi oder Cavatelli), 350 g Hühner- oder Putenfleisch (gekocht), 300 g Tintenfisch (gekocht), 400-500 g rote Weintrauben (entkernt), 300 g Ananasstücke (Dosen), 1/2 Tasse Mayonnaise (fettarm), 1/4 Tasse Orangensaft, 2 Esslöffel Zitronensaft, 1 Esslöffel Curry, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Das gewürfelte Geflügel, die Weintrauben und die Ananas mischen.

Die zubereiteten Speisen mit Nudeln mischen, mit der Sauce übergießen und mit fein gehackten Tintenfischen bestreuen.

Für die Sauce Mayonnaise, Zitrone, Orange mischen Saft und Curry.

Rindfleisch mit marinierten Zucchini, Karotten und Eiern mit "Meerrettich ist süßer" Sauce

Zutaten

100 g mittelgroße Nudeln (Farfallette oder Farfallini, Concillette), 200 g Rindfleisch (gekocht), 150 g Zucchini (eingelegt), 1 Karotte (gekocht), 2 Eier (hart gekocht), Dillzweige, Salz.

für die Soße : 1 Glas Sauerrahm, 2 Esslöffel geriebene Meerrettichwurzel, 1 Esslöffel 3% Essig, Zucker, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Rindfleisch, Zucchini, Karotten und Eier in Würfel schneiden.

Die zubereiteten Speisen mit der Sauce mischen und 30 Minuten kalt stellen.

Mit Dillzweigen garniert servieren.

Für die Sauce Meerrettich mit Essig, Salz, Zucker und Sauerrahm verrühren. Geräuchertes Hühnerfleisch mit Oliven und Bohnen "Fusilli ot Fernando" Zutaten

200 g Nudeln in Form von Spiralen (Fusilli), 1 geräucherte Hühnerkeule, 1/2 Dose Oliven (entkernt), 1/2 Dose rote Bohnen aus der Dose im eigenen Saft, Gemüse (beliebig), Mayonnaise, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, über ein Sieb klappen, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Die Bohnen in ein Sieb werfen, das Grün hacken.

Von der geräucherten Hähnchenkeule das Fleisch abschneiden und in Würfel schneiden. Nudeln, Hühnchen, Oliven, Bohnen, Kräuter mischen und mit Mayonnaise toppen.

Hühnerfleisch mit Paprika, Sellerie und Zwiebeln "Allegro moderato"

Zutaten

100 g dünne Nudeln (Cappellini), 100 g gehacktes gekochtes Hühnchen, 1 süße rote Paprika, 2 Selleriestangen, 1 Zwiebel (klein), 2 Esslöffel Zitronensaft, 1 Esslöffel gehackte Petersilie, 1 Prise gemahlene Muskatnuss, 1 Esslöffel Gemüse Öl, grüner Salat, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, Pflanzenöl und Zitronensaft hinzufügen und gründlich mischen.

Paprika schälen und in Ringe schneiden. Sellerie und Zwiebel fein hacken.

Hühnchen, Paprika hinzufügen, Zwiebeln, Sellerie, Petersilie und Muskat. Das fertige Gericht gründlich umrühren und grüne Salatblätter auflegen.

Hühnchen mit gesalzenen Champignons, Tomaten, Eiern und Mayonnaise

"Tutti"

Zutaten

400 g Nudeln, 400 g Hühnchen (gekocht), 400 g gesalzene Champignons (beliebig), 3-4 Tomaten, 6 Eier (hart gekocht), 2 Tassen Mayonnaise, 2 Esslöffel fein gehackte Petersilie, Pfeffer, Salz .

Kochmethode

Die Nudeln in 5–6 cm lange Stücke brechen, in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und abkühlen lassen. Hähnchen in Streifen, Champignons, Tomaten und Eier in kleine Würfel schneiden.

Alle zubereiteten Speisen mischen, Petersilie, Salz und Pfeffer hinzufügen, mit Mayonnaise würzen und gründlich vermischen.

Hühnerfleisch mit Bohnen, Tomaten und Curry "Tante Emilia's Signature Dish"

Zutaten

350 g gekochte federförmige Nudeln (Penne, Penne Rigate), 2 Stück Hähnchenfilet, 150-200 g grüne Bohnen, 4 Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 1 Chilischote, 150 g Joghurt (Natur), 2 Esslöffel gehackter Koriander, 1 Teelöffel Currylöffel, Salz.

Kochmethode

Hähnchenfilet in Scheiben schneiden, Bohnen - in 2,5 cm langen Stücken und separat in Salzwasser 5 Minuten kochen. Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und in Streifen schneiden.

Für die Sauce Joghurt, Curry, gehackten Knoblauch, fein gehackte Chili und Koriander verrühren.

Hähnchenfiletscheiben dazugeben, umrühren und 30 Minuten marinieren. Dann Nudeln, Bohnen, Tomaten und Hühnchen in die Sauce geben. Mit Korianderblättern garniert servieren.

Geräuchertes Hühnerfleisch mit Ananas, Paprika und Tomaten

"Amoroso liebevoll"

Zutaten

130-150 g kleine Nudeln (ditalini orecchiette), 150 g geräuchertes Hühnerfleisch, 200 g Ananas (aus der Dose), 2 Tomaten, 1 Paprika, 1 Gurke, 100 g Mayonnaise, 50 g Joghurt (Natur), abgeriebene Schale 1 / 2 Zitronen, 1 Bund Basilikum, Kräuter (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Paprika, Tomaten, Gurken, Ananas und Hühnermark würfeln, mit Nudeln mischen, Zitronenschale, gehacktes Basilikum, Pfeffer hinzufügen, umrühren und über die Sauce gießen. Den vorbereiteten Salat mit gehackten Kräutern bestreuen.

Für die Sauce Mayonnaise mischen mit Joghurt.

Hähnchenfilet mit Tomaten, Oliven und Basilikum "Excelente"

Zutaten

250 g Nudeln, 200 g Hähnchenfilet, 3 Tomaten, 1 Zweig Basilikum, Oliven (entkernt), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Das Hähnchenfilet garen, bis es weich ist, und quer über die Fasern in Scheiben schneiden.

Tomaten in Scheiben, Oliven in Scheiben schneiden.

Nudeln mit Tomaten, Hühnchen und Oliven mischen, pfeffern und mit Mayonnaise würzen.

Den vorbereiteten Salat mit gehacktem Basilikum bestreuen.

Hühnerfleisch mit Gurke, Sojasauce und Sesamöl

"Kapellmeister"

Zutaten

200 g dünne Nudeln (Cappellini), 200 g Hühnchen, 1 Gurke (klein), 2 Esslöffel Sojasauce, 1 Teelöffel Sesamöl, 1/2 Teelöffel Mononatriumglutamat, 1/2 Esslöffel Essig, Senf, Salz ...

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Das Hähnchen garen, bis es weich ist, ein Sieb unterheben und in dünne Streifen schneiden. Gurke in Streifen schneiden.

Die Nudeln mit einer Mischung aus Sojasauce, Sesamöl, Mononatriumglutamat, Senf und Essig beträufeln. Hähnchen- und Gurkenscheiben auf die Nudeln legen.

Rühren Sie den Salat vor dem Servieren um. Hähnchenfilet mit Tomaten, Sellerie, Eiern und Campari-Mayonnaise

Zutaten

200 g Hornnudeln (Caserecche), 200 g Hähnchenfilet, 200 g Selleriestangen, 2-3 Tomaten, 3 Eier (hartgekocht), 250 g Mayonnaise, 1/2 Bund Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Die Selleriestangen in Scheiben schneiden. Tomaten in Scheiben, Eier in Kreise schneiden, Petersilie fein hacken.

Hähnchenfilet mit 400 ml heißem Wasser unter Zugabe von einem halben Teelöffel Salz angießen, bei starker Hitze aufkochen, den Schaum entfernen, Hitze reduzieren und 15–20 Minuten garen.

Anschließend die Filets in der Brühe kalt stellen, trocknen und in Würfel schneiden. Alle zubereiteten Speisen salzen und pfeffern und mit Mayonnaise würzen.

Roher Räucherschinken mit Gemüse und "Palermo"-Käse

Zutaten

250 g Spaghetti, 150 g Rohschinken, 1 Päckchen gefrorene Gemüsemischung, 1 Bund Radieschen, 1 Gurke, 1 Zwiebel (klein), 150 g Emmentaler, 200 ml Fleischbrühe, 1/2 Bund Petersilie, 3-4 Esslöffel Weinessig, 5 Esslöffel Olivenöl, gemahlene Muskatnuss, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Spaghetti in Salzwasser kochen, in einem Sieb abtropfen lassen, abspülen, das Wasser abtropfen lassen und mit 1 EL Olivenöl vermischen.

Die Gemüsemischung in 1 EL Olivenöl dünsten, Dann mit der Brühe aufgießen und 5 Minuten bei schwacher Hitze kochen.

Den Rettich in 4 Stücke schneiden. Gurke schälen, und Käse in Stücke schneiden, Schinken in Streifen schneiden, Petersilie fein hacken, Zwiebel hacken.

Kombinieren Sie Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Essig.

Gut verquirlen und das restliche Olivenöl zu der Mischung geben. Dann Petersilie und Zwiebel dazugeben und gründlich vermischen. Mischen Sie das resultierende Dressing mit zubereiteten Speisen.

Lassen Sie den vorbereiteten Salat 15 Minuten bei Zimmertemperatur einweichen.

Dänischer Schinken mit Blumenkohl, Karotten und Senf

Helsinorskaja

Zutaten

200 g mittelgroße Nudeln (Farfallette oder Farfallini, Concillette), 200 g Schinken, 1 Blumenkohlkopf (klein), 2 Karotten, 1 Selleriewurzel, 3 Esslöffel Mayonnaise, 2 Esslöffel 3% Essig, 1 Teelöffel ein Löffel Senf, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit etwas Pflanzenöl würzen und abkühlen lassen. Karotten und Sellerie in Würfel schneiden, Kohl in Blütenstände zerlegen.

Gemüse in Salzwasser kochen, kühl stellen und mit Nudeln mischen.

Zu der entstandenen Masse gehackten Schinken geben und mit Mayonnaise, restlichem Öl, Essig und Senf würzen.

Schinken mit Oliven, Tomatenmark, Sahne und Zitrone

"Neapolitaner"

Zutaten

200 g Nudeln, 250 g Schinken, 100 g Oliven, 150 g Tomatenmark, Saft von 1 Zitrone, 1 Glas Sahne, 3 Esslöffel Mayonnaise, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Zitronensaft, Sahne, Tomatenmark zur Mayonnaise geben und gründlich mischen. Mischen Sie die resultierende Sauce mit Nudeln.

Die vorbereiteten Nudeln auf eine kuppelförmige Schüssel geben, mit fein gehacktem Schinken bestreuen und mit Oliven garnieren.

Schinken mit grünen Erbsen, Spargel und Eiern mit Sauce​​                                                                                   

"Stelline auf Veronese"

Zutaten

120–130 g kleine sternförmige Nudeln (stelline), 120–130 g Schinken, 250 g grüne Erbsen (Dose), 170–180 g Spargel (Dose), 3 Eier (hartgekocht), Petersilie, Salz.

für die Soße : 4 Esslöffel Spargelgießen, 3 Esslöffel Mayonnaise, 2 Esslöffel Sahne, 2 Esslöffel Weinessig, Zucker, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Schinken und Eier in Würfel schneiden, Spargel in Stücke schneiden.

Alle zubereiteten Speisen mit grünen Erbsen mischen, mit Sauce würzen und mindestens 30 Minuten kalt stellen. Den vorbereiteten Salat mit gehackter Petersilie bestreuen.

Für die Sauce Mayonnaise mit Sahne, Spargelsauce, Essig, Zucker, Pfeffer und Salz verquirlen.

Schinken mit Adyghe-Käse, Melone und Honig "Langlebersalat"

Zutaten

250 g Nudeln in Ringform (Anelli), 80-100 g Schinken, 150-170 g Adyghe-Käse, 400 g Melone, 2 Esslöffel Honig (flüssig), 2 Esslöffel Olivenöl, 1 Esslöffel Zitronensaft, abgeriebene Zitronenschale, Basilikumzweige, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abkühlen lassen, einen Teil der Sauce aufgießen und ziehen lassen. Den Käse in Würfel schneiden. Schneiden Sie die Kugeln mit einer speziellen Kerbe aus dem Melonenmark. Den Schinken in dünne Streifen schneiden.

Vorbereitete Nudeln mit Käse, Melone, Schinken mischen, mit restlicher Sauce und Salz würzen.

Den fertigen Salat mit Basilikumzweigen dekorieren.

Für die Sauce Honig mit Saft und Zitronenschale verrühren und die Mischung verquirlen, dabei nach und nach Olivenöl hinzufügen.

Schinken mit Avocado, Tomaten, Sellerie und Vivace Mayonnaise

Zutaten

100 g sternförmige Nudeln (stelline), 200 g Schinken, 4 Tomaten, 1 Avocado, 5-6 Stangensellerie, 200-250 g Mayonnaise, 4 Esslöffel Apfelessig, 2 Teelöffel Senf, 1/2 Teelöffel Pfeffer , 1 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Schinken, Sellerie, Tomaten in Würfel schneiden und mit Nudeln mischen.

Avocadomark mit einer Gabel zerdrücken, mit Mayonnaise, Essig, Senf, Salz und Pfeffer mischen.

Mit der resultierenden Mischung füllen zubereitete Speisen und rühren Sie den Salat gründlich um.

Schinken mit Hering, Blumenkohl und Karotten "Forshmak auf Italienisch"

Zutaten

1 Bund Nudeln, 80-100 g Schinken, 2 Hering, 2-3 Karotten, 1 Blumenkohlkopf, 2-3 Stangen Frühlingszwiebeln, 50 ml Sahne, 1 EL Senf, 1 EL Zucker, 1 EL Weinessig, Olive Öl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, wegwerfen​​​​                                          Sieb, spülen und abtropfen lassen.

Den Hering von Haut und Knochen schälen. Das entstandene Filet 2-3 Stunden in Schlaftee einweichen und in Stücke schneiden.

Möhren in Stücke schneiden, farbig Den Kohl in Blütenstände zerlegen und das Gemüse in leicht gesalzenem Wasser etwas kochen, ohne es zu verkochen.

Zwiebel fein hacken, Schinken in Würfel schneiden. Alle zubereiteten Speisen mischen und mit Dressing belegen.

Für das Dressing Zucker, Senf, Olivenöl, Weinessig, Sahne und Pfeffer verrühren.

Die resultierende Mischung gründlich schlagen.

Geräucherter Schinken mit Champignons und Käse Soße "Ledero - einfach"

Zutaten

200 g muschelförmige Nudeln (Conchillette), 300 g geräucherter Schinken, 200 g Mischung aus grünen Erbsen, Karotten und Mais, 100 g Champignons (beliebig), 100 g Ricotta, 1 Knoblauchzehe, 6 Esslöffel Sauerrahm, 2 Esslöffel Senf, 2 Esslöffel Essig, 3 Esslöffel gehackte Petersilie, 2 Esslöffel gehackte Frühlingszwiebeln, 1/4 Teelöffel Zucker, 1 Esslöffel

Olivenöl, 1/4 Teelöffel Esslöffel Salz, Pfeffer.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen.

Champignons hacken, Knoblauch hacken und 4-5 Minuten in Olivenöl anbraten. Dann die Petersilie dazugeben und köcheln lassen, bis die Pilze verdampft sind.

Die Gemüsemischung weich kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Den Schinken in Würfel schneiden. Käse, Sauerrahm, Senf, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer verrühren. Mischen Sie die resultierende Mischung mit Nudeln, Gemüse, Champignons mit Knoblauch, Petersilie und Schinken.

Den vorbereiteten Salat gründlich mischen, mit Frühlingszwiebeln bestreuen, abdecken und 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

Salami mit Kapern, Paprika und Frühlingszwiebeln mit Sauce

Livorno

Zutaten

200 g Nudeln in Schmetterlingsform (Farfallette oder Farfallini), 100 g Salami, 2 Paprika in verschiedenen Farben, 8 Stangen Frühlingszwiebeln, 1 Esslöffel Kapern, 2 Teelöffel Pflanzenöl, Salz.

Für Käsesauce : 200 g Schmelzkäse, 1/3 Tasse Milch, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1 Teelöffel Senf, 1/2 Teelöffel gemahlene Koriandersamen, 2-3 Tropfen Tabascosauce, 1/2 Teelöffel Zucker, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, falten​​​​​                            auf der abtropfen lassen, mit Pflanzenöl würzen und kühl stellen.

Die Paprika schälen und in kleine Würfel schneiden, die Salami in dreieckige Scheiben und die Zwiebel in Ringe schneiden.

Mischen Sie alle zubereiteten Speisen mit den Kapern,​​                                                        mit Käsesauce würzen und verrühren.

Für die Sauce den Käse mit Milch verquirlen, Zitronensaft, Senf, Koriander, Zucker, Salz und Tabascosauce dazugeben.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Salami mit Schinken, grünem Salat und Käseplatte "Schengen-Visum"

Zutaten

500 g Nudeln in Spiral- oder Schmetterlingsform (Fusilli oder Farfalle), 200 g Salami, 200 g Schinken, 1 Bund grüner Salat

(groß), 200 g Schweizer Käse, 1/3 Tasse geriebener Parmesan, 3 Esslöffel Weinessig, 1 Esslöffel Dijon-Senf, 1/3 Tasse Pflanzenöl, 1 1/2 Teelöffel Pfeffer, 1 Teelöffel Salz, Kräuter (beliebig).

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Salami, Schinken und grünen Salat fein hacken. Pflanzenöl, Essig, Senf, Pfeffer und Salz mischen.

Schlagen Sie das resultierende Dressing gründlich. Nudeln mit Fertiggerichten mischen, anrichten, mit gehackten Kräutern, grob geriebenem Schweizer Käse und Parmesan bestreuen.

Salami mit eingelegten Karotten und grünen Erbsen mit Sauce

"Glücksräder"

Zutaten

250 g ringförmige Nudeln (Anelli), 350 g Salami,

250g grüne Erbsen (Dose), 250g​​​​                                          Karotten (in Dosen, eingelegt), 1/2 Bund Koriander, Salz.

für die Soße : 1/2 Tasse Gemüsebrühe, 5 Esslöffel Weinessig, 1 Teelöffel gemahlener Paprika, 1 Teelöffel Senf, 3 Esslöffel Pflanzenöl, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Grüne Erbsen und Karotten in einem Sieb abtropfen lassen.

Möhren und Salami würfeln. Alle zubereiteten Speisen mischen, mit Sauce würzen und umrühren.

Den vorbereiteten Salat für mindestens 30 Minuten in den Kühlschrank stellen und mit Korianderblättern garnieren.

Für die Sauce das Pflanzenöl mit Brühe und Essig verquirlen, Salz, Pfeffer und Senf hinzufügen. Rühren Sie die resultierende Sauce, bis sich das Salz vollständig aufgelöst hat.

Pikante Bratwürste mit eingelegtem Gemüse, Mais und Rüben „Schwäbisch für Bier“

Zutaten

250 g Hornnudeln (caserecce), 3 Würste (scharf), 300 g eingelegtes Gemüse, 1 Dose Mais (Dose), 200 g Rote Bete (Dose), 2 Stangen Sellerie, 200 g Käse ( beliebig, jung), 150 ml Milch, 4 Esslöffel Joghurt, 3 Teelöffel Zitronensaft, 1 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen, Wasser abtropfen lassen und mit Pflanzenöl mischen.

Lassen Sie die Salzlake des Gemüsetellers in eine separate Schüssel ab und hacken Sie das Gemüse selbst.

Die Mais- und Rübenflüssigkeit abgießen. Sellerie und Würstchen in Scheiben schneiden.

Legen Sie die Rüben auf eine Platte. Nudeln, Mais, Sellerie, Gemüse und Würstchen mit der gemischten Gemüsemarinade mischen, auf die Rüben geben und mit dem Dressing belegen.

Für das Dressing jungen Käse, Milch und Joghurt glatt rühren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen.

Mischen Sie das resultierende Dressing gründlich.


Pasta in Fischsalaten

Fischfilet mit Äpfeln und eingelegten Gurken "Ägäis"

Zutaten

200 g Hornnudeln (caserecce), 500 g Fischfilets (beliebig, gekocht), 3 Eier (hartgekocht), 1 Apfel, 1 Zwiebel, 1 eingelegte Gurke, 1 Glas Mayonnaise, Kräuter (beliebig), Zucker, Essig, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Das Fischfilet in Stücke schneiden, mit Essig beträufeln, mit Salz, Zucker bestreuen und 20 Minuten quellen lassen.

Apfel, Zwiebel und Gurke hacken, 2 Eier in Stücke schneiden. Alle zubereiteten Speisen mischen und mit Sauce bedecken. Den vorbereiteten Salat mit dem restlichen Ei und gehackten Kräutern garnieren.

Für die Sauce Mayonnaise mit 1 TL Zucker, Salz und Pfeffer mischen.

Fischfilet mit Eiern, Zitrone und grünen Erbsen "Meeresmosaik"

Zutaten

100 g Nudeln (gekocht), 200 g Fischfilets (beliebig, gekocht), 4 Eier (hart gekocht), 1 Zitrone, 4 Esslöffel grüne Erbsen aus der Dose, 4 Esslöffel Olivenöl, Dill, Salz.

Kochmethode

Fisch, Eier, Nudeln und geschälte Zitrone in Würfel schneiden.

Mischen Sie zubereitete Speisen, Salz und​​​                            mit Olivenöl würzen.

Den vorbereiteten Salat mit grünen Erbsen garnieren und mit gehacktem Dill bestreuen.

Fisch in Tomatensauce mit Mailänder Gurken

"Beliebt"

Zutaten

400 g Nudeln (gekocht), 300 g Fischkonserven in Tomatensauce (beliebig), 2 eingelegte Gurken, 2 EL grüne Erbsen (aus der Dose), 1 EL Zitronensaft, 3 EL Ketchup, 2 EL Mayonnaise, Dill.

Kochmethode

Gurken in kleine Würfel schneiden, mit mischen​​​                                          gehackter Fisch, gekühlte Nudeln und Erbsen.

Die Kuchenmischung mit Mayonnaise und Zitronensaft vermischen.                                                                                                  Würzen Sie die zubereiteten Speisen mit der resultierenden Mischung.

Den vorbereiteten Salat mit gehacktem Dill bestreuen.

Thunfisch mit Mais, Frühlingszwiebeln und Paprika "Sea Gold"

Zutaten

250g Nudeln in Schalen (Conchillette), 200​​​​                                                                      g Thunfisch aus der Dose in Öl, 120-130 g Mais (Dosen),

1 süße rote Paprika, 1 Bund Frühlingszwiebeln, Saft von 1 Zitrone, 3-4 Esslöffel Mayonnaise, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Das Thunfischöl aus der Dose zu den Nudeln abgießen, gut umrühren und abkühlen lassen.

Zwiebel fein hacken, Pfeffer in Streifen schneiden, den Mais in ein Sieb falten. Fertiggerichte mit Nudeln mischen und mit Mayonnaise und Zitronensaft-Dressing garnieren.

Thunfisch mit Bohnen und Zwiebeln auf Italienisch "Enzo Prankster"

Zutaten

250 g federförmige Nudeln (Penne, Penne Rigate), 1 Dose (180 g) Thunfisch aus der Dose im eigenen Saft, 1 Dose (360 g) weiße Bohnen aus der Dose im eigenen Saft, 150 g grüne Bohnen, 2 Zwiebeln, 1 / 2 Tassen Fleisch- oder Gemüsebrühe, 4 Esslöffel Weinessig, 1 Teelöffel Dijon-Senf, 5 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben.

Die grünen Bohnen kochen, in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser übergießen. Den Fisch mit einer Gabel zerdrücken, die Zwiebel in halbe Ringe schneiden, die Bohnen in ein Sieb geben.

Alle zubereiteten Speisen mischen, mit Sauce würzen und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Für die Sauce Essig mit Senf, Salz, Pfeffer, Olivenöl mischen und mit Brühe verdünnen.

Lachs mit Lauch, Gurken und Petersilie "Ot Donatella"

Zutaten

200 g gekochte Muschelnudeln (Conquillette), 200 g Dosenlachs im eigenen Saft, 1 Lauchstängel (weißer Teil), 1 Gurke, 1 Esslöffel 3% Essig, 4 Esslöffel Pflanzenöl, Petersilie, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Pflanzenöl mit Essig, Salz und Pfeffer mischen. Gießen Sie die resultierende Mischung über die Nudeln und rühren Sie um.

Den Fisch von den Gräten befreien und in dünne Scheiben schneiden. Gurke in Kreise, Lauch in Ringe schneiden.

Die Lauchringe um den Rand der Platte legen. Nudeln und Fisch in die Mitte legen. Gurkenkreise zwischen Lachs und Lauch legen.

Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Geräucherte Makrele mit eingelegten Gurken und Joghurt

"Skandinavisch"

Zutaten

200 g Hornnudeln (Caserecce), 400 g heiß geräucherte Makrelenfilets, 200 g eingelegte Gurken, 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 2 Eier (hartgekocht), 350 g Joghurt (natur), 2 Esslöffel Weinessig, 1 Esslöffel französischer Senf, 2 Teelöffel Curry, 1 Teelöffel Zucker, 3 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Bund Dill, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit 1 EL Pflanzenöl würzen und kühl stellen. Das Makrelenfilet in 1 cm dicke Scheiben schneiden, die Gurken - in Scheiben, die Zwiebel - in halbe Ringe. Einen Teil des Dills fein hacken.

Alle zubereiteten Speisen mischen, mit Sauce würzen und 10 Minuten ziehen lassen. Dann die in Scheiben geschnittenen Tomaten dazugeben.

Den vorbereiteten Salat mit gehackten Eiern bestreuen und mit Dillzweigen garnieren.

Für die Sauce restliche Butter mit Essig, Joghurt, gehacktem Dill, Senf, Curry, Zucker, Salz und Pfeffer verquirlen.

Geräucherter Lachs mit Mais, Trauben und Zitrone "Cavatelli Misterioso"

Zutaten

200 g Muschelnudeln (Cavatelli), 200 g Räucherlachsfilet, 4 Kirschtomaten, 1 Gurke, 1 Dose Mais (Dosen), 1 Esslöffel Kapern, 2 Esslöffel Weintrauben (kernlos), 1 Zitrone, 1 Esslöffel Balsamico-Essig, 1 Teelöffel Zucker, 2 Esslöffel gehackte Kräuter Dill, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und mit Pflanzenöl würzen. Schneiden Sie das Lachsfilet in dünne Streifen, die Gurke - in Würfel, die Tomaten - in Kreise. Zitronenschale auf einer feinen Reibe abreiben, das Mark in Würfel schneiden.

Fertiggerichte mit Mais, Weintrauben, Kapern mischen und mit Sauce würzen.

Für die Sauce Öl, Essig, Salz, Zucker, Pfeffer, Dill und Zitronenschale verrühren.

Geräucherter Fisch mit Äpfeln, Sellerie und Peruzhda-Mayonnaise

Zutaten

125 g Horn- oder Muschelnudeln (Caserecce, Gnocchi oder Cavatelli), 200 g geräucherter Fisch (außer Hering), 1-2 Äpfel, 1 Tasse gehackte Selleriewurzel, 1 Zwiebel (klein), 1 Tasse Mayonnaise, roter Pfeffer gemahlen , Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, falten​​​​​                            auf der Sieb, spülen und abtropfen lassen.

Äpfel entkernen und in kleine Stücke schneiden.

Den Fisch von den Gräten befreien und in Stücke schneiden. Äpfel und Fisch mit Sellerie mischen.

Würzen Sie das zubereitete Essen mit Mayonnaise gemischt mit geriebenen Zwiebeln, Salz und Pfeffer.

Den vorbereiteten Salat gründlich mischen.

Geräucherte Makrele mit Mais, Lauch und Ajitato-Nüssen

Zutaten

200 g federförmige Nudeln (Penne, Penne Rigate), 100 g geräucherte Makrelenfilets, 100 g Mais (Dosen), 1 Stange Lauch, 1 süße eingelegte Paprika, 1 Esslöffel Weinessig, 4 Esslöffel Erdnussbutter , Gemüse (beliebig), Nüsse (beliebig), gemahlener Cayennepfeffer, schwarzer gemahlener Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und mit etwas Öl auffüllen. Lauch in Ringe schneiden eingelegte Paprika - Streifen, Makrelenfilets - Scheiben.

Fertiggerichte mit Nudeln und Mais mischen und über das Dressing gießen.

Für das Dressing den Essig mit dem restlichen Öl, Salz, Cayennepfeffer und schwarzem Pfeffer verquirlen. Den vorbereiteten Salat mit gehackten Kräutern und gehackten Nüssen bestreuen.

Sardinen mit Fenchel und Rosinen, Sauce "Devotee ." Luciano"

Zutaten

230-250 g Spaghetti, 300 g Sardinenkonserven in Öl, 1 Kopf Fenchel, 1/3 Tasse Rosinen (entkernt), 3 Esslöffel Tomatenmark, 1/2 Teelöffel Zitronensaft, 1 Teelöffel Dillsamen, Salz.

Kochmethode

Spaghetti in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, dabei ein halbes Glas Brühe aufbewahren

Einen halben Fenchelkopf in Würfel schneiden, einen halben Kopf in halbe Ringe. Spaghetti-Mix mit geschnittenen Fenchel-Halbringen,                                                                      gehackte Sardinen, Rosinen und Sauce. Fertiger Salat

mit gewürfeltem Fenchel garnieren.

Für die Sauce Zitronensaft, Tomatenmark, Dillsamen, Salz mischen, mit der Brühe aufgießen und alles gut verquirlen.

Eingelegte Sprotte mit Avocado, Pinienkernen und Chili

"Delikatesse"

Zutaten

200 g Hornnudeln (Caserecce), 200 g eingelegte Sprotte, 1 Avocado, 4 EL Pinienkerne, 1 Zwiebel, 1/2 Chilischote, 2 EL Zitronensaft, 4 EL Weinessig, 4 EL Gemüse Öl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit 1 EL Pflanzenöl würzen und kühl stellen. Avocado halbieren, entkernen, schälen, das Fruchtfleisch in dünne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Die Sprotte von den Eingeweiden und Rippen schälen und in kleine Stücke schneiden. Alle zubereiteten Speisen mit Pinienkernen mischen und mit Sauce würzen.

Für die Sauce die Chilischoten schälen, abspülen und fein hacken. Gehackte Zwiebeln, Essig, restliches Öl, Salz und Pfeffer hinzufügen.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.


Pasta in Meeresfrüchtesalaten

Garnelen mit Melone, Avocado und Quattordichi Cognac

Zutaten

250 g Hornnudeln (Caserecce), 200 g Garnelen,

200 g Sellerie, 1 Honigmelone, 1 Avocado, 150 g Joghurt (Natur), Saft einer Zitrone, 3 EL Sahne, 2 EL Brandy, 2 EL Mayonnaise, 1 Bund Dill, 1 Prise Weiß Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Die Garnelen mit kaltem Wasser übergießen, trocken tupfen und mit 2 EL Zitronensaft beträufeln. Melone halbieren, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer durchschneiden. Avocado halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch in halbrunde Scheiben schneiden und mit dem restlichen Zitronensaft beträufeln.

Die Selleriestangen in kleine Stücke schneiden. Etwas Sellerie fein hacken. Den Dill in kleine Stücke hacken und einige Zweige zur Dekoration beiseite legen.

Nudeln, Obst, Garnelen, Kräuter mischen und mit Sauce würzen. Den fertigen Salat mit Dillzweigen dekorieren.

Für die Sauce Mayonnaise, Sahne, Cognac, Joghurt verrühren, mit Salz, weißem Pfeffer und Cayennepfeffer würzen. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Tintenfisch mit Zwiebeln, Oliven und eingelegter Paprika

Friaul

Zutaten

150 g spiralförmige Nudeln (Fusilli), 600 g kleine Tintenfischfilets, 6 süße rote eingelegte Paprika, 2 Gurken, 2 Zwiebeln, 200 g Frühlingszwiebeln, 24 entkernte Oliven, 1/2 Tasse Pflanzenöl, Salat aus grünen Blättern, Salz .

für die Soße : 1 Knoblauchzehe, 1/4 Teelöffel Zucker, 3 Esslöffel Paprikamarinade, 3 Tropfen Tabasco-Sauce, 4 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb gebenDen Tintenfisch in einen halben Zentimeter dicke Ringe schneiden, in Pflanzenöl 2 Minuten braten und auf ein Papiertuch legen, um überschüssiges Öl zu entfernen. Grüne und Zwiebeln, Oliven, eingelegte Paprika in dünne Ringe schneiden.

Alle zubereiteten Speisen mischen, mit Sauce würzen und 1 Stunde kalt stellen.

Das fertige Gericht auf grüne Salatblätter legen und Gurken an den Rändern in Kreise schneiden.

Für die Sauce die Butter mit fein gehacktem Knoblauch, Salz, Zucker, Pfeffer und Tabascosauce verquirlen.

Am Ende des Schlagens die Paprikamarinade hinzufügen.

Garnelen mit Tomaten, Paprika und Himbeeressig

"Gänseblümchen"

Zutaten

200 g kleine Nudeln in Form von Reis (Orzo), 20 Garnelen (gekocht), 1 süße rote Paprika, 1 süße gelbe Paprika, 3 Tomaten, 3 Esslöffel Pflanzenöl, Dill, Pfeffer, Salz.

Für Himbeeressig : 200 g Himbeeren, 500 ml Essig, 1 Esslöffel Zucker.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Stiele und Kerne von der Paprika entfernen. Paprika und Tomaten in kleine Würfel schneiden. Die Garnelen aus der Schale schälen.

Nudeln mit Gemüse mischen, etwas Garnelen dazugeben, mit Himbeeressig, Pflanzenöl, Salz und Pfeffer würzen.

Den fertigen Salat mit den restlichen Garnelen und gehacktem Dill garnieren.

Für Himbeeressig die Himbeeren leicht unter fließendem Wasser abspülen und mit Küchenpapier trocken tupfen.

Die Hälfte der Beeren mit Zucker zerdrücken und in ein Glas geben. Essig etwas erhitzen und über die Himbeeren gießen.

Verschließe das Glas fest und lasse es gehen 1-2 Tage an einem kühlen Ort. Den entstandenen Essig abseihen und in eine Flasche füllen.

Die restlichen ganzen Himbeeren dazugeben und 1 Woche ruhen lassen. (Gemüse- und Obstsalate mit Himbeeressig würzen, zu Saucen und Marinaden für Fleisch und Geflügel geben und zum Einmachen von Gemüse verwenden.)

Krabbenstäbchen mit Oliven, Kapern und dionysischem Wein

Zutaten

400 g gekochte kleine Nudeln (ditalini orecchiette), 200 g Krabbenstäbchen, 2 Gurken, 2 Tomaten, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten), 2 Esslöffel Oliven (entkernt), 2 Esslöffel Kapern, 2 Esslöffel trockener Weißwein, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1 Teelöffel Senf, 1/2 Teelöffel Zucker, 4 Esslöffel Olivenöl, Kräuter (beliebig).

Kochmethode

Krabbenstäbchen, Gurken, Tomaten und Käse in Scheiben schneiden und mischen.

Gehackte Oliven, Kapern, Nudeln hinzufügen und umrühren. Den vorbereiteten Salat mit Sauce übergießen und mit gehackten Kräutern bestreuen.

Für die Sauce Olivenöl mit Wein, Zitronensaft, Senf und Zucker verrühren.

Krabbenstäbchen mit Pekingsalat und Oliven mit Sauce

"Feinkost"

Zutaten

250 g muschelförmige Nudeln (Conciglioni), 400 g Krabbenstäbchen, 2 Gurken, 2 Tomaten, 3-4 Blatt Pekingsalat, 2-3 Esslöffel Kapern, 100 g Käse (beliebig), Oliven (entkernt) , Olivenöl, Salz.

für die Soße : 2 Esslöffel trockener Weißwein, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1 Teelöffel Senf, 1/4 Teelöffel Zucker, 5 Esslöffel Olivenöl, Kräuter (beliebig), Knoblauch.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und mit Olivenöl mischen. Krabbenstäbchen in Scheiben schneiden, Tomaten und Gurken fein hacken, Salat in kleine Stücke zupfen.

Fertiggerichte mit Nudeln mischen, Kapern, Oliven, geschnittenen Käse hinzufügen und über die Sauce gießen.

Für die Sauce Olivenöl, Wein, Zitronensaft, Senf, Zucker, fein gehackte Kräuter und durch eine Presse gehackter Knoblauch verrühren. Die resultierende Sauce gründlich schlagen.

Meeresfrüchte mit Brokkoli, Zucchini, Tomaten und Oliven

"Marseille"

Zutaten

400 g spiralförmige Nudeln (Fusilli), 250 g gefrorene Meeresfrüchtemischung, 250 g Brokkoli, 250 g Zucchini, 3 Tomaten, 1 Zwiebel, 250 g Gemüsebrühe, 2 Esslöffel Zitronensaft, 12 entkernte Oliven, 1 Teelöffel Senfpulver , 2 Esslöffel gehacktes Basilikum, 2 Esslöffel gehackte Petersilie, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Zitronenscheiben, Petersilienzweige, Cayennepfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen und in ein Sieb geben. Die Meeresfrüchte 5 Minuten in Salzwasser kochen, abkühlen lassen und mit der Sauce mischen.

Stellen Sie die resultierende Mischung für mindestens 30 Minuten in den Kühlschrank. Für die Sauce Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Senfpulver,

1 Esslöffel Brühe, Pflanzenöl und Grüns.

In der restlichen Gemüsebrühe den in Blütenstände zerlegten Brokkoli 5 Minuten kochen, dann die Zucchinischeiben hinzufügen und eine weitere Minute kochen.

Die Brühe abgießen und das Gemüse kühl stellen. Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden, die Tomaten - in Würfel, die Oliven - in Ringe.

Pasta mit zubereiteten Meeresfrüchten mischen und Gemüse.

Den vorbereiteten Salat mit Petersilienzweigen und Zitronenscheiben garnieren.


Pasta in Gemüsesalaten

Gurken mit Joghurt, Oliven, Minze und Dill "Amalfi"

Zutaten

500 g Muschelnudeln (Conciglioni), 4 Gurken, 300 g Naturjoghurt, 150 g Oliven (entkernt), 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Dill, 3 Teelöffel Minzblätter, 1/2 Tasse Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Gurken in große Stücke schneiden, Dill hacken, Knoblauch durch eine Presse drücken, Oliven in Ringe schneiden.

Alle zubereiteten Speisen mit Olivenöl, Joghurt, Salz und Pfeffer mischen und gründlich verrühren.

Mit Minzblättern garniert servieren.

Chinakohl mit Mandeln, Sesam und Petersilie "Thin Waist"

Zutaten

100 g Muschelnudeln (Conchillette), 300 g Chinakohl, 50 g Frühlingszwiebeln, 1 Teelöffel gehackte Mandeln, 1 Teelöffel Sesam, 1/2 Esslöffel 3% Essig, Pflanzenöl, Petersilie, Zucker , Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit Pflanzenöl würzen und abkühlen lassen. Die Frühlingszwiebel in Ringe schneiden, mit den Kohlstreifen mischen, die Nudeln dazugeben und umrühren.

Mandeln und Sesamkörner trocken anbraten Bratpfanne.

Essig mit etwas Wasser auflösen, Zucker und Salz hinzufügen. Rühren Sie die resultierende Mischung, die von ihrem Essen zubereitet wird, bestreuen Sie sie mit Mandeln, Sesamsamen              Pflanzenöl.

Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Tomaten mit Zwiebeln, Meerrettich, Käse und grünem Salat "Alpin ländlich"

Zutaten

150 g Schmetterlingsnudeln (Farfalle), 200 g Kirschtomaten, 1 Bund Schnittlauch, 4 grüne Salatblätter, 250 g Käse (beliebig), 2 Esslöffel Zitronensaft, 1 Esslöffel geriebene Meerrettichwurzel, 3 Esslöffel Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Schnittlauch in kleine Ringe schneiden. Käse mitVerwenden Sie eine spezielle Kerbe, um große Kugeln auszuschneiden und zu einer Schleife zu rollen. Die Tomaten halbieren.

Die Salatblätter in 3-4 Stücke schneiden und die Form damit auslegen. Mit Nudeln, Käsebällchen, Tomatenhälften belegen und das Dressing über den Salat gießen.

Für das Dressing Zitronensaft mit Salz, Pfeffer, Meerrettich und Pflanzenöl mischen.

Kohl mit Karotten, Zwiebeln, Petersilie und Senf "Maccheroni semplice"

Zutaten

300g Macaron, 500g Kohl, 2 Karotten, 1 Zwiebel, 1​​​​                                                                                                  Petersilienwurzel, 200 g Sauerrahm, 2-3 EL Senf, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und abkühlen lassen. Kohl fein hacken, salzen und den Saft auspressen. Karotten und Petersilienwurzel auf einer groben Reibe reiben, Zwiebel fein hacken.

Alle zubereiteten Speisen mischen, salzen und mit saurer Sahne mit Senf geschlagen würzen.

Kürbis mit Kürbis, Tomaten und Campobasso-Joghurt

Zutaten

50-60 g Nudeln in Schmetterlingsform (Farfallette oder Farfallini), 100 g Dosenkürbis und / oder Zucchini, 12 Kirschtomaten, 100 g Salatblätter, 50-60 g Käse (beliebige, harte Sorten), 2 Eier (hartgekocht), 1/2 Tasse Naturjoghurt, 1 Esslöffel Ketchup, 1 Teelöffel geriebene Meerrettichwurzel, 1 Esslöffel gehackter Dill, 1 Esslöffel gehackte Petersilie, Lauch, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Lauch in Ringe schneiden, Tomaten halbieren. Käse, Kürbis, Zucchini und Eier in Würfel schneiden.

Alle zubereiteten Speisen mit Kräutern mischen, mit Sauce würzen und auf Salatblätter legen.

Für die Sauce den Joghurt gründlich verquirlen. mit Ketchup, Meerrettich und Salz.

Champignons mit grünen Erbsen, Kapern und Paprika​                                                                                   

"Delphisch"

Zutaten

500 g Nudeln, 5-6 Champignons, 1 Paprika, 4 Eier (hartgekocht), 2-3 Esslöffel grüne Erbsen (Dose),

100 g Mayonnaise, 1 Teelöffel Kapern, 1 Esslöffel süßer Senf, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Die Champignons in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und in Stücke schneiden. Kapern sehr fein schneiden, Eier in Kreise schneiden, Paprika in Streifen schneiden.

Die Nudeln mit Mayonnaise gemischt mit Senf würzen, Kapern, grüne Erbsen, Eier, Paprika, Champignons hinzufügen und gründlich mischen.

Champignons mit Frühlingszwiebeln, Knoblauch und Eiern "Cavatelli Tradition"

Zutaten

250 g Muschelnudeln (Cavatelli), 200 g Champignons, 200 g Austernpilze, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Frühlingszwiebeln, 3 Eier (hartgekocht), 3 Esslöffel Weinessig, 5 Esslöffel Olivenöl, 1 Esslöffel Butter, Zitronensaft, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen, abtropfen lassen und mit 1 EL Olivenöl mischen. Die Champignons in Scheiben schneiden. Den Knoblauch durch eine Presse streichen und in 2 EL Olivenöl und 1 EL Butter etwas anbraten.

Champignons portionsweise zugeben und goldbraun braten.

Die vorbereiteten Champignons mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Eier und Zwiebel fein hacken. Essig, Salz und Pfeffer mischen.

Restliches Olivenöl einrühren. Fügen Sie dann die gehackten Eier und Frühlingszwiebeln hinzu und mischen Sie das resultierende Dressing gründlich. Nudeln mit Champignons und Dressing mischen.

Lassen Sie den vorbereiteten Salat zum Imprägnieren 15 Minuten bei Raumtemperatur stehen.

Servieren durch Hinzufügen Salz und Pfeffer.

Käse mit Maslins, Tomaten und Gurken auf Griechisch​                                                                                   

"Parthenon"

Zutaten

250 g Röhrennudeln (Cannelloni), 500 g Feta-Käse, 150 g entkernte Oliven, 6 Tomaten, 4 Gurken, 1 Zwiebel, 1/2 Tasse Olivenöl, Oregano, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Gurken und Käse in große Stücke, Tomaten in Scheiben, Zwiebeln in dünne Streifen schneiden.

Ganze Oliven, Nudeln, Olivenöl zu vorbereitetem Gemüse und Käse geben, vorsichtig umrühren und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen.

Fetakäse mit Tomaten, Gurken, Basilikum und Latium Zwiebeln

Zutaten

200 g federförmige Nudeln (Penne, Penne Rigate), 100-120 g Feta, 2 Tomaten, 2 Gurken, 2 Zwiebeln, 1 Teelöffel 3% Essig, 1-2 Esslöffel Pflanzenöl, Dill, Petersilie und Basilikum, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen.

Tomaten und Gurken in Kreise schneiden, Zwiebeln in dünne Ringe schneiden, mit den Nudeln mischen, die Sauce dazugeben und leicht verrühren.

Den vorbereiteten Salat in eine Folie geben, mit Käsewürfeln und gehackten Kräutern bestreuen.

Für die Sauce Essig mit Pflanzenöl mischen, fein gehacktes Basilikum, Salz und Pfeffer hinzufügen.

Käsekäse mit Gurken, Tomaten und Oliven auf Griechisch

"Thessaloniki"

Zutaten

250 g Nudeln in Ringform (Anelli), 200 g Feta-Käse, 4 Tomaten, 1 Gurke, 50 g Oliven (entkernt), 3 EL Weinessig, 6 EL Olivenöl, Oregano, Kräuterzweige (beliebig), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit 1 EL Olivenöl würzen und kühl stellen. Tomaten in kleine Würfel, Gurke in Scheiben, Oliven in Ringe schneiden. Den Käse zerbröseln.

Alle zubereiteten Speisen mischen, mit Sauce würzen, umrühren und mindestens 1 Stunde kühl stellen. Mit Kräuterzweigen garniert servieren.

Für die Sauce den Essig mit dem restlichen Öl, Salz, Pfeffer und Oregano verquirlen.

Käsekäse mit Oliven, Oliven, Paprika und Frühlingszwiebeln

"Buffo"

Zutaten

300 g muschelförmige Nudeln (Gnocchi oder Cavatelli),

150 g Feta-Käse, 1 süße rote Paprika, 15 Oliven (entkernt), 15 Oliven (entkernt), 2-3 Stangen Frühlingszwiebeln, 1 TL Zitronensaft, 1 EL gehackte Petersilie, 2 EL Olivenöl, Blätter Minze, Salat, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben und abkühlen lassen. Den Käse in kleine Würfel schneiden. Pfeffersamen und in Streifen schneiden. Oliven und Oliven fein hacken, Frühlingszwiebeln fein hacken.

Nudeln, Feta-Käse, Paprika, Zwiebeln, Oliven, Oliven, Petersilie mischen, mit dem Dressing übergießen und auf Salatblätter legen. Den fertigen Salat mit Minzblättern dekorieren. Für das Dressing Olivenöl mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrühren.

Joghurt mit Zitrone, Dill und Frühlingszwiebeln "Cannelloni ot Valentino"

Zutaten

300 g Röhrennudeln (Cannelloni), 450 g Joghurt, Saft von 1 Zitrone, 1 Bund Dill, 1/2 Bund Frühlingszwiebeln, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nudeln in Salzwasser kochen, falten​​​​​                            auf der abtropfen lassen, kühl stellen und über die Soße gießen.

Für die Sauce den Joghurt gründlich mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft verrühren. Fügen Sie dann die gehackten Frühlingszwiebeln und den Dill hinzu.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.


Orangen mit roten Zwiebeln, Äpfeln, Joghurt und Melisse​​                                                                     

"Monza"

Zutaten

250 g Schmetterlingsnudeln (Farfalle), 2 Orangen, 2 rote Zwiebeln, 2 rote Äpfel, 2 Gurken, 1 Bund Zitronenmelisse, 150 g Joghurt, 100 g Sauerrahm, 1 EL Mayonnaise, 3 EL Zitronensaft, 3 EL Orangensaft, 1 Prise Zucker, 1 Prise gemahlener weißer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, abspülen und das Wasser abtropfen lassen. Gurke schälen und in Halbkreise schneiden. Die Zwiebel in sehr dünne Ringe schneiden. Orangen schälen, Folien abziehen und in Scheiben schneiden.

Äpfel entkernen, in dünne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft beträufeln.

Die Zitronenmelisseblätter in Streifen schneiden und mehrere ganze Blätter zum Dekorieren beiseite legen. Ausgekühlte Nudeln mit Orangen, Gurken, Zwiebeln und Äpfeln mischen.

Joghurt mit gehackten Zitronenmelissenblättern, Mayonnaise, Sauerrahm, Orangensaft mischen und mit Salz, Zucker und Pfeffer würzen.

Gießen Sie die vorbereitete Pasta mit der resultierenden Sauce und mischen Sie sie gründlich. Mit Zitronenmelissenblättern garniert servieren.

Kreolische Pfirsiche mit Äpfeln, Paprika und roten Zwiebeln

"Leidenschaftlich"

Zutaten

400 g Schmetterlingsnudeln (Farfalle), 1 süße rote Paprika, 1 süße gelbe Paprika, 1 Orange, 1 Pfirsich, 1 Apfel, 1 rote Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 Esslöffel Weinessig, 1 Esslöffel gehackte Minze, 4 Esslöffel Pflanzenöl, roter gemahlener Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Nudeln in Salzwasser kochen, in ein Sieb geben, mit 1 EL Öl auffüllen und kühl stellen.

Die Schale der Orange mit einer Reibe abreiben, das Fruchtfleisch von den Folien schälen und in Würfel schneiden. Von der Paprika die Kerne schälen, vom Pfirsich die Kerne und vom Apfel die Kernkapsel entfernen.

Paprika, Pfirsich, Apfel und Zwiebel in kleine Würfel schneiden. Alle zubereiteten Speisen mischen, mit Sauce würzen und mit Orangenschale bestreuen. Für die Saucen den gehackten Knoblauch, Salz,gemahlener roter Pfeffer, Pflanzenöl und Minze.


Pastasaucen

Rindfleisch mit Steinpilzen, Tomaten und toskanischen Karotten

Zutaten

400 g Rindfleisch (mager), 20 g getrocknete Steinpilze, 6 Tomaten,

1 Karotte, 1 Zwiebel, 2 Zweige Basilikum, 1 Zweig Sellerie, 3-4 Esslöffel Olivenöl, Brühe, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Rindfleisch in dünne Scheiben schneiden, Zwiebel-, Karotten-, Sellerie- und Basilikumblätter fein hacken.

Die zubereiteten Speisen 15 Minuten in Olivenöl unter dem Deckel anbraten. Die Pilze mit warmem Wasser bedecken und quellen lassen.

Dann ein Sieb unterheben und das Wasser, in dem sie eingeweicht wurden, aufbewahren.

Das gebratene Fleisch herausnehmen und zusammen mit den Champignons fein hacken. Geben Sie die resultierende Mischung zu Karotten, Zwiebeln, Kräutern und gießen Sie das Wasser von den Pilzen hinzu.

Die entstandene Sauce salzen und pfeffern und 30 Minuten ohne Deckel köcheln lassen.

Kalbfleisch mit Rindfleisch, Schinken, Champignons und Tomaten "Ragu Bolognese"

Zutaten

200 g Kalbfleisch, 200 g Rindfleisch, 100 g Schinken oder Speck,

50 g getrocknete Champignons (beliebig), 500 g Dosentomaten im eigenen Saft, 1 Karotte, 1 Zwiebel (groß), 1 Stangensellerie, 1/2 Tasse trockener Rotwein, 1/2 Tasse Sahne (fettig), 5 Esslöffel Butter Butter, 3 Esslöffel Olivenöl, 1/4 Teelöffel Pfeffer, 1 Esslöffel Salz, geriebener Parmesan.

Kochmethode

Die getrockneten Pilze mit kochendem Wasser übergießen, 30 Minuten ziehen lassen, auf ein Sieb heben, abspülen, fein hacken und nochmals abspülen. Das Kalb- und Rindfleisch durch einen Fleischwolf passieren.

Karotten, Zwiebeln, Sellerie, Schinken (Speck) durch einen Fleischwolf geben und 30 Minuten bei schwacher Hitze braten. Dann die Hitze erhöhen, das Hackfleisch dazugeben und rühren, bis es weiß wird. Den Wein angießen und die Mischung unter gelegentlichem Rühren köcheln lassen, bis die Flüssigkeit vollständig verdampft ist. Tomaten schälen, pürieren und mit Fleisch und Gemüse mischen.

Die Mischung salzen und pfeffern, zudecken und 40 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.

Sahne und geriebenen Käse in die Sauce geben und sofort servieren.

Die aufzubewahrende Sauce in die Behälter geben und einfrieren. Vor Gebrauch auftauen, erhitzen, Sahne einfüllen und den geriebenen Käse dazugeben.

Hackfleisch mit Tomaten, Sellerie, Petersilie und Oregano "Bolognese-arioso"

Zutaten

500 g mageres Rinderhackfleisch, 500 g Dosentomaten im eigenen Saft, 2 Karotten, 1 Zwiebel (groß), 1 Knoblauchzehe, 1 Selleriewurzel, 2 Esslöffel Tomatenmark, 2 Teelöffel Zucker, 1 Tasse Fleischbrühe von ein Würfel, 1 / 4 Tassen gehackte Petersilie, 1 Teelöffel getrockneter Oregano, 2 Esslöffel Olivenöl, 1 Teelöffel Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Karotten und Zwiebeln hacken, Sellerie hacken und alles in Olivenöl weich braten. Das Hackfleisch zum Gemüse geben und bei starker Hitze goldbraun braten.

Die geschälten Tomaten zerdrücken und zusammen mit dem Saft für das Hackfleisch dazugeben.

Tomatenmark, gehackten Knoblauch, Brühe zugeben und mit Oregano, Zucker, Salz und Pfeffer würzen.

Die entstandene Sauce zum Kochen bringen, 15 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen und mit Petersilie mischen.

Hackfleisch mit verschiedenen Champignons, Tomaten, Petersilie und Wein

"Vigoroso"

Zutaten

500 g halbgeräucherte Wurst, 250 g Rinderhackfleisch (mager), 500 g frische Champignons (beliebig), 30 g getrocknete Champignons (beliebig), 1 kg Dosentomaten im eigenen Saft, 3 Karotten, 3 Zwiebeln , 6 Knoblauchzehen, 3 Zweige Sellerie , 1/3 einer dicht gepackten Tasse Petersilie, 2 Tassen trockener Rotwein, 2 Tassen Rinderbrühe, 3 Esslöffel Tomatenmark, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Knoblauch und Petersilie separat hacken (Sie können einen Mixer verwenden). Zwiebeln, Karotten und Sellerie grob hacken. Die getrockneten Champignons mit 1 Glas heißem Wasser übergießen und quellen lassen. Werfen Sie die geschwollenen getrockneten Pilze in ein Sieb und bewahren Sie das Wasser auf, in dem sie eingeweicht wurden. Lassen Sie kleine frische Champignons intakt, große halbieren oder vierteln.

Die Wurst schälen, in Würfel schneiden und mit dem Hackfleisch 5 Minuten bei maximaler Hitze ohne Öl anbraten, bis das Hackfleisch dunkel wird. Dann Olivenöl, Knoblauch, Zwiebeln, Karotten, Sellerieblätter hinzufügen und die Mischung unter gelegentlichem Rühren 10 Minuten braten, bis das Gemüse weich wird. Den Wein angießen und alles unter häufigem Rühren ca. 15 Minuten köcheln lassen, bis der Wein fast vollständig verkocht ist.

Tomatenmark und geschälte Tomaten aus der Dose mit dem Saft in die Mischung geben.

Aufkochen und 15 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt köcheln lassen. Dann die Hitze auf Maximum erhöhen, die vorbereiteten frischen und getrockneten Champignons dazugeben, die Rinderbrühe, das Wasser, in dem die Champignons eingeweicht wurden, den Zitronensaft dazugeben und die Petersilie hinzufügen.

Die Mischung zum Kochen bringen, Hitze reduzieren, locker abdecken und unter gelegentlichem Rühren 3 Stunden bei schwacher Hitze kochen.

Die entstandene Sauce kurz vor Garende salzen und pfeffern.

Heiß servieren oder kalt.

Fett mit Zwiebeln, Petersilie und Tomate Paste "Rubato"

Zutaten

1 Esslöffel gehackter Speck, 1 Zwiebel, 5 Esslöffel Tomatenmark, 1 Esslöffel gehackte Petersilie, Wasser oder Brühe, Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Fein gehackten Speck und fein gehackte Zwiebeln in Pflanzenöl goldbraun braten, gehackte Petersilie, Tomatenmark, Salz und Pfeffer hinzufügen. Dann die Mischung mit heißem Wasser (Brühe) verdünnen und etwa 1 Stunde bei schwacher Hitze kochen.

Reiben Sie die entstandene Sauce durch Sieb.

Schinken mit Eiern und Knoblauch "Carbonara ." di Foligno"

Zutaten

350 g Räucherschinken, 225 ml Sahne, 4 Eigelb, 2 Knoblauchzehen, 3-4 EL geriebener Parmesan, 1 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Olivenöl erhitzen und ganze Knoblauchzehen anbraten

1 Minute. Gehackte kleine Schinkenstücke hineinlegen​​                                                                      und braten Sie die Mischung für weitere 3-4 Minuten.

Sahne und Eigelb verquirlen, zur Masse geben und 1-2 Minuten bei schwacher Hitze erhitzen.

Geriebenen Käse in kleinen Portionen, Salz und Pfeffer hinzufügen.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Pute mit Karotten, Sahne und Frühlingszwiebeln "Tarquinia"

Zutaten

300 g Putenfilet, 2 Karotten, 250 ml Hühnerbrühe, 200 ml Sahne, 2 Esslöffel Mehl, 2 Esslöffel Zitronensaft (kann durch Zitronensäure ersetzt werden), 1 Bund Frühlingszwiebeln, Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Putenfilet in kleine Stücke schneiden, Karotten und Frühlingszwiebeln hacken und alles in Pflanzenöl anbraten. Hühnerbrühe angießen, aufkochen und 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Dann die Sahne einfüllen und die Mischung aufkochen.

Unter ständigem Rühren vorsichtig Zitronensaft und Mehl hinzufügen und die resultierende Sauce aufkochen.

Hühnerleber mit Sardellen, Peperoni und Wein "The Great Gioacchino's Joke"

Zutaten

120-130 g Hühnerleber, Filet von 3 Sardellen, 2 Schoten scharfer grüner Pfeffer, 1 Zwiebel (klein), 2 Knoblauchzehen, 2 Esslöffel trockener Weißwein, Saft von 1 Zitrone, 6 Esslöffel Olivenöl, 1 Zweig Petersilie, Zitronenschale, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Sardellenfilet, Hühnerleber und Petersilie fein hacken. Peperoni schälen und fein hacken.

Zwiebel in Stücke schneiden, Knoblauch hacken. Knoblauch in Olivenöl anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Sardellen, Leber, Zwiebel, Petersilie in das vorbereitete Öl geben und etwas köcheln lassen. Dann Wein, Essig, Salz und Pfeffer dazugeben und umrühren. Am Ende des Schmorens Peperoni hinzufügen, aufkochen und vom Herd nehmen. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Sardellen mit Walnüssen, Petersilie und Knoblauch "Con Brio hot"

Zutaten

5-6 Sardellen, 100 g Walnüsse (geschält), 250 g Petersilie, 2 Knoblauchzehen, Olivenöl, Salz.

Kochmethode

Die Walnusskerne halbieren oder vierteln und in einer trockenen Pfanne etwas anbraten.

Dann Olivenöl, fein gehackten Knoblauch und Sardellen hinzufügen. Die Mischung 1 Minute braten, fein gehackte Petersilie hinzufügen, salzen und vom Herd nehmen.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Sardinen mit Mandeln und Eiern auf Niederländisch "Rembrandt"

Zutaten

1 Dose Sardinenkonserven im eigenen Saft, 10-12 Mandelkerne, 3 hartgekochte Eier, 1 Teelöffel Zucker, 8 Teelöffel Essig, 1 Esslöffel Mehl, 2 Esslöffel Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Sardinen von den Knochen befreien und mit einer Gabel gründlich zerdrücken. Die Mandelkerne hacken und mit dem Eigelb zermahlen.

Fügen Sie Zucker und Essig hinzu und reiben Sie die Mischung mit einem Holzlöffel glatt.

Butter und Mehl getrennt mahlen und in kleinen Portionen unter ständigem Rühren 1 Tasse Wasser hinzufügen. Dann alle zubereiteten Speisen mischen und die entstandene Soße auf niedriger Stufe kochen, bis sie eingedickt ist.

Garnelen mit Cayennepfeffer und Sahne "Aus der Speisekarte einer Taverne in Sorrent"

Zutaten

500 g Garnelen, 100 ml Sahne, 2 1/2 EL Mehl, 1 EL Zitronensaft, 1 EL Pflanzenöl, gemahlener Cayennepfeffer, gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Garnelen schälen und 10 Minuten in 200 ml Wasser kochen.

Die resultierende Brühe abseihen und Wasser hinzufügen, bis das Volumen der Flüssigkeit 400 ml beträgt.

Mehl mit etwas kalter Garnelenbrühe verquirlen. Dann Sahne und Pflanzenöl einfüllen.

Die Mischung zum Kochen bringen und unter gelegentlichem Rühren 5 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. Mit Salz, Cayennepfeffer, schwarzem Pfeffer und Zitronensaft würzen.

Die vorbereiteten Garnelen auslegen​​​              vorsichtig in kleine Stücke schneiden.

Erhitzen Sie die resultierende Sauce, ohne sie hinzuzufügen bis zum Kochen.

Krabbenfleisch mit Champignons, Wein und Peperoni "Von Guido-Gourmet"

Zutaten

120-130 g Krabbenfleisch, 1 Dose Champignons (klein), 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Tasse trockener Weißwein, 1/2 Tasse Sahne, 1 Eigelb, 1/2 Zitronensaft, 1 Esslöffel Stärke, 1 Prise gemahlener Kreuzkümmel, 1 Teelöffel eines beliebigen aromatischen Gewürzes, scharfe Paprikasauce oder scharfe Chili.

Kochmethode

Zwiebel hacken, Knoblauch fein hacken und im Wein mit dem Kümmel 2 Minuten köcheln lassen.

Dann die Champignonflüssigkeit, 80 ml Wasser einfüllen und die Mischung zum Kochen bringen.

Stärke mit Eigelb und Sahne aufschlagen, in die entstandene Brühe geben, aber nicht kochen.

Die gehackten Champignons und das in Scheiben geschnittene Krabbenfleisch anrichten, mit dem aromatischen Gewürz bestreuen und mit scharfer Sauce und Zitronensaft beträufeln.

Die resultierende Sauce ist ein wenig aufwärmen und vom Herd nehmen.

Champignons mit Tomaten, Oregano, Sellerie und Zwiebeln "Espressivo"

Zutaten

120-130 g Champignons (beliebig), 5-6 Tomaten, 2 Zwiebeln (groß), 2 Knoblauchzehen, 1 Esslöffel Pflanzenöl, 1 Esslöffel Butter, 1 Bund Sellerie, Oregano, Lorbeerblatt, Zucker, Pfeffer , Salz.

Kochmethode

Die Champignons vierteln und in etwas Butter anbraten.

Das Öl erhitzen und die fein gehackte Zwiebel und die gehackten Sellerieblätter bei mittlerer Hitze anbraten, bis die Zwiebeln weich werden.

Gehackten Knoblauch, Tomatenwürfel, gehackten Oregano, Lorbeerblätter, Pfeffer und Zucker hinzufügen.

Die Mischung zum Kochen bringen, Hitze reduzieren, zugedeckt etwa 40 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. 10 Minuten vor Ende des Schmorens das Lorbeerblatt entfernen und die vorbereiteten Champignons hinzufügen.

Champignons mit Zitronenschale, Muskat und Sahne "Venetien"

Zutaten

200 g Champignons (beliebig), 1 1/2 Tassen Sahne, 3 Esslöffel geriebener Käse (beliebig), 1 Knoblauchzehe, 1 Teelöffel geriebene Zitronenschale, 3 Esslöffel Butter, geriebene Muskatnuss, Pfeffer.

Kochmethode

Die Butter schmelzen und die in Scheiben geschnittenen Champignons bei mittlerer Hitze 30 Sekunden anbraten.

Gehackten Knoblauch, Sahne, Zitronenschale, Pfeffer und Muskat zugeben. Die Mischung unter gelegentlichem Rühren 12 Minuten braten. Dann den geriebenen Käse dazugeben und die entstandene Sauce weitere 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Tomaten mit Zwiebeln, Knoblauch und Karotten "Die berühmte Salsa di Pomodoro"

Zutaten

500 g Tomaten, 1 Karotte, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Glas Brühe, 1 Teelöffel Mehl, 1 Esslöffel Pflanzenöl, Sellerie, Basilikumblätter oder Majoran, Petersilienwurzel, roter Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Karotten, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilienwurzel und Kräuter grob hacken und in Pflanzenöl köcheln lassen.

Mehl hinzufügen, Tomaten in Spalten schneiden, mit Brühe aufgießen und bei schwacher Hitze weich kochen.

Dann durch ein Sieb reiben, mit rotem Pfeffer würzen, salzen​​                                                                                    und Kochen.

Tomaten, Schnittlauch, Knoblauch, Petersilie und Basilikum                                                                                   

"Fest"

Zutaten

2 Dosen (à 400 g) aus der Dose Tomaten im eigenen Saft, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1 Teelöffel Zucker, 2 Esslöffel gehackte Petersilie, 1 Esslöffel gehacktes Basilikum, 3 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Zwiebel und Knoblauch hacken. Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und in Scheiben schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten mischen, mit Zucker, Salz, Pfeffer würzen und 40 Minuten köcheln lassen. Dann das Hähnchen- und Basilikumgrün dazugeben und weitere 15 Minuten köcheln lassen.

Die resultierende Sauce in einem Mixer schlagen und aufkochen.Tomaten mit Oliven, Zwiebeln, Petersilie und Paprika "Rigoroso - sicher"

Zutaten

1        kg Tomaten, 1 Dose entkernte Oliven, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 Esslöffel geriebener Parmesan, 1 Teelöffel Zucker,

2        Esslöffel gehackte Petersilie, 3 Esslöffel Olivenöl, 1/4 Teelöffel gemahlener scharfer roter Pfeffer, 1 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Die Tomaten einige Zeit in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und hacken. Zwiebeln in Olivenöl anbraten und mit gehacktem Knoblauch mischen. Tomaten und Peperoni aufkochen, mit Zucker und Salz würzen und zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen. Oliven hacken, mit Tomatenmark mischen, zugebengeriebener Käse und Petersilie. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Tomaten mit Basilikum, Knoblauch und Orangensaft "Italienisches Märchen"

Zutaten

1 kg Tomaten, 15 Basilikumblätter, 3 Knoblauchzehen, 1 Teelöffel Orangensaft, 3 Esslöffel Olivenöl, Tabascosauce, Salz.

Kochmethode

2 EL Olivenöl erhitzen, gehackten Knoblauch, die Hälfte der Basilikumblätter, gehackte Tomaten, Salz dazugeben und 15–20 Minuten köcheln lassen. Anschließend den Orangensaft dazugießen, mit der Tabasco-Sauce abschmecken und die entstandene Sauce weitere 5 Minuten köcheln lassen.

Salsa Verde Koriander Tomaten

Zutaten

500 g kleine grüne Tomaten, 1/2 Zwiebel, 1 Esslöffel gehackter Koriander, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Tomaten kurz in kochendem Wasser halten, mit kaltem Wasser übergießen, schälen und grob hacken. Zwiebel und Koriander fein hacken. Zubereitete Speisen mit einem Mixer, Salz und Pfeffer verquirlen.

Tomaten mit Knoblauch, Basilikum, Oregano und Marinara Italiana Petersilie

Zutaten

1 Dose (800 g) Tomaten aus der Dose im eigenen Saft, 3 Knoblauchzehen, 3-4 Esslöffel gehackte Basilikumgrüns, 2 Esslöffel gehackte Petersilie, 2 Esslöffel frisch gehackte oder 2 Teelöffel getrockneter Oregano, 2 Teelöffel Balsamico-Essig, 1 Esslöffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Olivenöl erhitzen und unter gelegentlichem Rühren 1 Minute anbraten, gehackten Knoblauch, Basilikum, Petersilie und Oregano bei mittlerer Hitze anbraten.

Dann den Essig einfüllen, die gehackten geschälten Tomaten mit dem Saft beträufeln, die Hitze reduzieren und die entstandene Sauce 10 Minuten köcheln lassen.

Paprika mit Gurken und italienischem Pomposo-Käse

Zutaten

1/2 süße rote Paprika, 1/2 süße gelbe Paprika, 2 Gewürzgurken, 50 g Dolchelatte-Käse, 1/2 Tasse Mascarpone-Käse, 1 Esslöffel Zitronensaft, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Paprikahälften mit der Hautseite nach oben 5-7 Minuten über einen heißen Grill halten, bis sie gleichmäßig verkohlt sind. Anschließend die Paprika für einige Minuten in eine Plastiktüte geben, schälen und fein hacken.

Den Dolcelatte-Käse mit einer Gabel zerdrücken, den Mascarpone-Käse und Zitronensaft dazugeben, die Mischung gründlich mischen und den vorbereiteten Pfeffer und die fein gehackten Gurken hineingeben. Die entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer würzen.

Gurken mit Joghurt, Kapern und Pezante-Safran

Zutaten

4 Gewürzgurken, 3 EL Kapern, 1 EL fein gehackter Schnittlauch oder Lauch, in feine Streifen geschnitten, 150 g Sauerrahm, 150 g Joghurt (Natur), 1 EL Mayonnaise, 1/3 Beutel Safran, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Gurken fein hacken. Den Safran in 2 EL heißem Wasser auflösen.

Gurken, Safran, Kapern, Zwiebeln, Sauerrahm, Joghurt und Mayonnaise mischen. Die entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer würzen.

2-3 Stunden im Kühlschrank servieren.

Basilikum mit Nüssen, Knoblauch und Käseplatte "Komplexe Pestosauce"

Zutaten

100 g Basilikumgrün, 1-2 Esslöffel geriebener Parmesankäse, 1-2 Esslöffel geriebener Schafshartkäse, 1-2 Knoblauchzehen, 2 Esslöffel Pinienkerne oder Pinienkerne, 2 Esslöffel Walnüsse, 2-3 Esslöffel gehackte Petersilie, 100 ml Olivenöl, 1 Teelöffel grobes Salz.

Kochmethode

Basilikum, Petersilie und Knoblauch in einen Mixer geben. Fügen Sie Salz, Walnüsse und Pinienkerne hinzu. Wenn Sie Pinienkerne verwenden, braten Sie diese 3-4 Minuten im Ofen vor, ohne Öl hinzuzufügen. Die Mischung glatt rühren.

Dann den Schafs- und Parmesankäse zu der Mischung geben.

Unter ständigem Rühren Olivenöl in kleinen Portionen einfüllen. Wenn Sie einen Mixer verwenden, drehen Sie ihn auf niedrigster Stufe, damit sich das Öl nicht erhitzt, da die Sauce sonst ihren Geschmack verliert.

Die zubereitete Sauce in einen dicht verschlossenen Behälter geben und im Kühlschrank aufbewahren (bis zu 2 Wochen).

Basilikum mit Haselnüssen, Parmesan und Olivenöl "Sehr einfache Pestosauce"

Zutaten

2 Tassen Basilikumgrün, 2 Esslöffel Haselnüsse, 1/4 Tasse geriebener Parmesan, 1/4 Tasse Olivenöl, 1/2 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Nüsse, Basilikumkräuter, Käse, Olivenöl und Salz in einem Mixer mischen. Gießen Sie dann ein Viertelglas heißes Wasser ein und schlagen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Walnüsse mit Basilikum, Knoblauch und Minze "OrangePesto "

Zutaten

3-4 Esslöffel Walnüsse, 2 Esslöffel Orangenkonzentrat, 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Basilikum, 1 Bund Minze, Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Walnüsse, Konzentrat, Knoblauch, Basilikum und Minze mit einem Mixer glatt rühren, Olivenöl in kleinen Portionen hinzufügen. Die entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer würzen.

Käse mit Basilikum, Nüssen und Knoblauch "Einfache Pestosauce"

Zutaten

120-130 g Käse (beliebige, harte Sorten), 1/3 Tasse Walnüsse oder Pinienkerne, 2 Knoblauchzehen, 2 Bund Basilikum, 1/2 TasseOlivenöl.

Kochmethode

Den Käse in Stücke schneiden und in einem Mixer mahlen. Zerdrückten Knoblauch, Nüsse, gehackte Basilikumblätter hinzufügen und glatt rühren.

Dann das Olivenöl in kleinen Portionen einfüllen und weiter schlagen, bis die Mischung dick und glatt wird.

Süß-Sauer-Sauce aus einer Gemüsemischung mit Ingwer "Pastorale"

Zutaten

2 Esslöffel fein gehackte Gurken (eine Mischung aus eingelegtem Gemüse: Zwiebeln, Knoblauch, Gurken, Tomaten, Erbsen- und Bohnenschoten, süße rote Paprika, Karotten, Auberginen, Blumenkohl),

1 Esslöffel fein gehackter oder 1/2 Teelöffel gemahlener Ingwer, 1/2 Teelöffel Essig, 2 Teelöffel Zucker, 1 Teelöffel Tomatensauce, 2 Teelöffel Maisstärke, 2 Teelöffel Weinbrand, 1 Teelöffel Pflanzenöl, Salz ...

Kochmethode

Pflanzenöl erhitzen und die Gurken und den Ingwer 5 Minuten anbraten. Stärke mit Zucker, Essig, Tomatensauce mischen und Brandy einfüllen. Rühren Sie die Mischung gründlich um, bis eine homogene Masse entsteht (gegebenenfalls etwas Wasser hinzufügen). Die Masse mit Gemüse anrichten und 5 Minuten kochen lassen, bis sie eingedickt ist.

Petersilie mit Gewürzen und Bier "Scherzando ." spielerisch“

Zutaten

1          Hahnenfuß, 1 Zwiebel, 1 Glas Dunkelbier, 1 Glas Brühe oder Wasser, 2 Esslöffel Mehl, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 2 Esslöffel Pflanzenöl, Zitronensaft, Zucker, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Sparen Sie Mehl, Rühren, in Pflanzenöl braun. Dann mit der Brühe aufgießen, fein gehackte Zwiebel, geriebene Petersilienwurzel, Salz und Pfeffer dazugeben.

Kochen Sie die Mischung 15 Minuten lang, gießen Sie das Bier hinzu, kochen Sie etwas weiter und fügen Sie Zitronensaft hinzu. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Berner Zwiebel mit Pfeffer, Wein und Estragon

Zutaten

2       Eigelb, 1 EL fein gehackte Zwiebeln, 2 EL trockener Weißwein, 2 EL Essig, 2 EL Butter, 4 schwarze Pfefferkörner, Gewürze (Estragon, Kupyr), schwarzer gemahlener Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die schwarzen Pfefferkörner zerdrücken und zusammen mit den Zwiebeln in den Essig geben. Die entstandene Marinade 15 Minuten kochen, abkühlen lassen und mit Wein und Eigelb mischen. Die Mischung in ein Dampfbad geben und schlagen, bis eine dicke Masse entsteht (das Wasser im Behälter für das Dampfbad darf nicht kochen).

Weiter schlagen, Butter in kleinen Portionen hinzufügen, salzen, pfeffern und mit Gewürzen würzen. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Knoblauch mit Basilikum, Thymian und Oregano "Ledgerissimo - ganz einfach"

Zutaten

1 Esslöffel gehackter Knoblauch, 1 Esslöffel gehackte Basilikumblätter, 1 Teelöffel gehackter Thymian, 1 Teelöffel gehackter Oregano, 2 Esslöffel kaltgepresstes Olivenöl, 1/4 Teelöffel Pfeffer, 1/4 Teelöffel Salz.

Kochmethode

Olivenöl auf mittlere Hitze erhitzen (ca. 1 Minute) und den Knoblauch 3 Minuten goldbraun braten. Dann den Knoblauch entfernen und Basilikum, Thymian und Oregano kurz anbraten. Die Mischung salzen und pfeffern, umrühren und vom Herd nehmen.

Knoblauch mit Petersilie, Pfeffer und Grazioso Olivenöl

Zutaten

4 Knoblauchzehen, 5-6 fein gehackte Petersilienzweige,​​                                                                                    1/2 Tasse Wasser 1/2 Tasse Oliven Öl, 1/4 TL Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Knoblauch in dünne Scheiben schneiden und in Olivenöl anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und leicht kühlen. Dann Wasser einfüllen, gründlich mischen, aufkochen und 10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen.

Kurz vor Garende Petersilie, Salz und Pfeffer dazugeben und die entstandene Sauce gut verrühren.

Weiße Soße mit Mornay-Käse

Zutaten

1/3 l weiße Soße, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten).

Für weiße Soße : 1/2 Tasse Mehl, 100 g Butter, 300 ml kaltes Wasser.

Kochmethode

Käse auf einer feinen Reibe reiben und mit weißer Sauce mischen. Für die weiße Soße das Mehl in 100 ml Wasser einrühren. Das restliche Wasser zum Kochen bringen und zum Zeitpunkt des Kochens das verdünnte Mehl unter ständigem Rühren einfüllen.

Die entstandene Masse mit Salz und Pfeffer würzen. Kochen Sie die Mischung auf die gewünschte Konsistenz, fügen Sie Butter hinzu, schneiden Sie sie in kleine Stücke und mischen Sie sie gründlich.

Sahne mit Käseplatte "Quatro"

Zutaten

100 g Fontina-Käse, 100 g Gorgonzola-Käse, 100 g Ricotta-Käse, 3/4 Tasse geriebener Parmesan, 1/2 Tasse Sahne, 2 Esslöffel Butter, gehackte italienische Petersilie (mit einem feineren Geschmack), Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Butter schmelzen, Käse geben​​​​                            Gorgonzola, Ricotta und rühren, bis sie geschmolzen sind.

Sahne und Parmesan dazugeben, glatt rühren und vom Herd nehmen.

Mit Salz und Pfeffer würzen.​​​​                            mit Petersilie bestreut.

Soße "A la Gioacchino Rossini"

Zutaten

750 ml Sahne 33% Fett, 1/2 Tasse geriebener Parmesankäse, 1/2 Teelöffel gemahlene Muskatnuss, Salz.

Kochmethode

Sahne zum Kochen bringen, Käse einfüllen, Muskatnuss​​​                                                                      und Salz. Kochen Sie die resultierende Sauce unter gelegentlichem Rühren, bis sie eingedickt ist.

Sahne mit Parmesan und Dolchissimo Butter

Zutaten

1/2 Tasse geriebener Parmesankäse, 1/2 Tasse Butter, 1/2​​                                                                                                  Gläser Butter.

Kochmethode

Butter und Sahne erhitzen, zwei Drittel des Parmesankäses dazugeben und die Sauce rühren, bis der Käse schmilzt.

Mit dem restlichen Käse bestreut über den Nudeln servieren.

Verschiedene Nüsse und Käse mit Knoblauch und Petersilie "Salsa von Signora Laura"

Zutaten

1 Tasse Ricotta, 2 Esslöffel geriebener Parmesan, 1 Glas gehackte Walnüsse, 2 Esslöffel Pinienkerne, 2 Knoblauchzehen, 2 Esslöffel gehackte Petersilie, 1/4 Tasse Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Nüsse, Käse, Olivenöl, gehackter Knoblauch​​​                                                        Mixer, Salz und Pfeffer.

Mit Petersilie bestreut servieren.

Käse mit Thymian, Sahne und Muskat Nüsse "Amore myo"

Zutaten

200 g Gorgonzola-Käse, 300 ml Sahne, 1 EL frischer oder 1/2 EL getrockneter Thymian, 1/8 EL gemahlene Muskatnuss, gemahlener weißer Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Sahne, Käsebrösel, gehackten Thymian, Muskat mischen Walnüsse in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren kochen, bis die Mischung um ein Viertel reduziert ist. Die entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer würzen.

Hüttenkäse mit Walnüssen, Zwiebeln und Sauerrahm "Elegant"

Zutaten

150 g Hüttenkäse, 3-4 Esslöffel gemahlene Walnüsse, 1 Zwiebel (klein), 250 g Sauerrahm, 1 Esslöffel geriebener Käse (beliebig), 1 Teelöffel Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Den Hüttenkäse mit einem Mixer gründlich schlagen, Sauerrahm, gemahlene Nüsse hinzufügen und alles schlagen.

Fein gehackte Zwiebel in Butter weich braten.

Alle zubereiteten Speisen mischen, erhitzen und mit Salz und Pfeffer würzen. Dann den geriebenen Käse dazugeben und die Sauce gründlich umrühren.

Käse mit Milch, Eigelb und Sahne "Ah, Alfredo!"

Zutaten

500 ml Milch, 100 ml Sahne, 150 g geriebener Käse (beliebig), 1 Esslöffel Mehl, 1 Eigelb, 1 Esslöffel Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Butter schmelzen, Mehl hinzufügen und goldbraun braten. Gießen Sie Milch in kleinen Portionen unter gelegentlichem Rühren, salzen und pfeffern Sie die Mischung und kochen Sie sie 10 Minuten lang bei schwacher Hitze. Vom Herd nehmen und abkühlen. Das Eigelb mit der Sahne mischen, in die Mischung gießen, den geriebenen Käse hinzufügen und etwas erhitzen, nicht kochen. Die resultierende Sauce ist gründlich

Aufsehen.

Holland Eiersauce "Erinnerung an Rotterdam"

Zutaten

3 Eigelb, Saft von 1/2 Zitrone (klein), 200 g Butter, 1-2 Esslöffel Wasser, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Das Eigelb mit Wasser mischen und bei schwacher Hitze in ein Wasserbad stellen.

Verquirlen Sie die Mischung, bis sie glatt und glatt ist. Massen. Unter Rühren die Butter in kleinen Portionen verteilen. Verteilen Sie die nächste Portion erst, wenn die vorherige Portion Öl vollständig geschmolzen ist.

Weiter schlagen, bis die Mischung dick wird. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen. Die entstandene Sauce bei Bedarf mit warmem Wasser verdünnen.

Oliven mit Oliven, Zitrone und Knoblauch "Pariser Fashionistas"

Zutaten

150 g Oliven (ohne Kern), 50 g Oliven (ohne Kern), 1 Zwiebel, 3-4 Knoblauchzehen, 3-4 Zweige Petersilie, 1 Esslöffel Zitronensaft, 150 ml Olivenöl, 1 Teelöffel Zucker.

Kochmethode

Oliven, Oliven, Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Mischen Sie zubereitete Speisen mit Zitronensaft, gehackter Petersilie und Zucker. Alles in einen Mixer geben und glatt rühren, Olivenöl in kleinen Portionen hinzufügen.

Rosa Milchsauce "Zwei in eins"

Zutaten

600 g Milchsauce, 400 ml Milch, 50 g Tomatensauce, 100 ml trockener Weißwein aus Trauben, 50 g Butter, 3 Teelöffel Zucker, Salz.

Für Milchsauce : 2 1/2 Tassen Milch, 1/2 Tassen Sahne (fettig), 1 1/2 Esslöffel Mehl, 2 Eigelb, 100 g Käse (beliebige, harte Sorten), 50 g Blauschimmelkäse, 100 g Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Die Milchsauce mit gekochter Milch auflösen, Tomatensauce, Zucker, Salz hinzufügen und die Mischung 7-10 Minuten bei niedriger Temperatur unter ständigem Rühren köcheln lassen.

Die entstandene Masse durch ein Sieb passieren, den Wein dazugießen, aufkochen und mit Butter würzen.

Für die Milchsauce in einer tiefen Pfannenbutter schmelzen und etwas bräunen lassen. Mehl in Butter gießen, umrühren und goldbraun braten. Gießen Sie in einem dünnen Strahl unter ständigem Rühren warme Milch.

Wischen Sie die resultierende Masse durch ein Sieb, damit keine Klumpen, Pfeffer und Hitze entstehen, und rühren Sie sie 10 Minuten lang bei schwacher Hitze.

Sahne schlagen mit Eigelb glatt rühren. Den Hartkäse auf einer feinen Reibe reiben, den Blauschimmelkäse fein hacken. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Sahne mit Eigelb, Käse hineingeben, umrühren, Feuer machen und unter gelegentlichem Rühren erhitzen, bis sie eingedickt ist (nicht kochen!).

Die resultierende Sauce salzen.

Zwiebacksauce mit Butter "Matuschkin"

Zutaten

300 g Butter, 300 g gemahlene weiße getrocknete Erbsen,​                                                                                                                Zitronensäure, Salz.

Kochmethode

Butter hellbraun erhitzen, gemahlene Cracker dazugeben und etwas anbraten. Fügen Sie dann Salz und Zitronensäure hinzu und mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Servieren Sie mit Nudeln gekocht mit Gemüse. Weinsauce "Robert"

Zutaten

500 ml Brühe, 1 Zwiebel (klein), 1/2 Glas trockener Weißwein, 3-4 EL Mehl, 1 EL Senf, 1 EL Tomatenmark, 50 g Butter, Essig, Pflanzenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Zwiebel fein hacken und im Gemüse anbraten goldbraun ölen. Mehl hinzufügen und, sobald es gebraten ist, mit Brühe und Wein verdünnen.

Die Mischung salzen und pfeffern und 20 Minuten bei schwacher Hitze kochen. Dann Essig in einem Rinnsal zugeben, Senf, Tomatenmark dazugeben, aufkochen und vom Herd nehmen.

Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Maltesische Orangen mit Eigelb und Zitronensaft

"Befehl"

Zutaten

Saftzeder 1/2 Orange "König", 4 Eigelb, 1ein Esslöffel Zitronensaft, 150 g Butter, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

Eigelb, Salz, Pfeffer und Zitronensaft 10 Sekunden im Mixer auf Stufe II schlagen. Die Butter erhitzen, den Mixer auf Stufe I stellen und die Butter in einem dünnen Strahl einfüllen. Dann den Saft und die abgeriebene Orangenschale hinzufügen. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

Erdnuss-Orangen-Sauce mit Ingwer "Grandioso"

Zutaten

3-4 Esslöffel Erdnussbutter, 3-4 Esslöffel Orangen-, Zitronen- oder Limettensaft, 3-4 Esslöffel Reis- oder Apfelessig, 3-4 Esslöffel Sojasauce, 2-3 Tropfen Tabasco-Sauce, 2-3 Esslöffel Esslöffel Apfelsaft, 1 Esslöffel geriebener Ingwer.

Kochmethode

Alle Zutaten (außer Apfelsaft) unterrühren​​​​                                          Küchenmaschine. Die resultierende Sauce bei Bedarf mit Apfelsaft verdünnen.

Mango mit roten Zwiebeln, Paprika und Knoblauch "Tango"

Zutaten

1 1/2 Tassen gehackte Mango, 3/4 Tassen gehackte süße rote Paprika, 1/2 Tassen gehackte süße grüne Paprika, 1/2 Tassen gehackte rote Zwiebeln, 3 Esslöffel Zitronensaft, 2 Esslöffel gehackter Knoblauch, 1/2 Tassen gehackter Koriander oder Petersilie, 3 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode

In einem Mixer (nicht zu fein) Mango, Paprika, Zwiebel, Knoblauch, Zitronensaft, Kräuter mischen, etwas Olivenöl hinzufügen.

Die entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer würzen.

Avocado mit Nüssen, Knoblauch und Olivenöl "Advocate"

Zutaten

1 Avocado, 1/2 Tasse Nüsse, 1 Knoblauchzehe,​​​​                                                                      ein Löffel Olivenöl, Pfeffer, Salz.

Kochmethode Avocado schälen, in Stücke schneiden und zusammen mit den Nüssen und dem Knoblauch in einem Mixer mahlen. Anschließend mit Olivenöl, Salz und Pfeffer mischen. Mischen Sie die resultierende Sauce gründlich.

ENDE.
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