Spaghetti Bolognese []

Ich glaube es gibt unzahlige Variationen von einem Ragu alla
Bolognese ?. Und ich denke das die meisten Bolognese Saucen
auch auf ihre Art immer besonders sind. Trotzdem moOochte ich
euch hier auch auf meinem Blog gerne mein Rezept eines
klassischen Ragu alla Bolognese vorstellen.

Ich glaube die Bolognhese Sauce war eins der ersten Gerichte,
die ich gekocht habe. Im Laufe der Jahre habe ich natdrlich
das Rezept immer wieder neu ausprobiert, und bin letztendlich
genau bei dieser Version des Rezeptes stehen geblieben.

Es wird in Italien, in der Familie meines Mannes fast genauso
gekocht und wir lieben es ?. Als meine Tochter noch Zuhause
gewohnt haben, stand es auch mindestens einmal im Monat auf
dem Speiseplan ?.

Dabei ist die Wahl der Pasta eigentlich vollig egal und
naturlich Geschmackssache. Im Ubrigen essen wir diese Sauce
auch sehr gerne zu Gnocchi di Patate, Kartoffel Gnocchi. Und
fallt mir gerade auf, das ich das Rezept dazu noch nachreichen
muss ?.

Ubrigens habe ich das Rezept der Bolognese schon in einem
Beitrag zur Lasagne erwahnt.

Lasagne alla Bolognese 777

Die Mengenangabe in meinem Rezept sind ubrigens sehr
groBzugig, den bei uns gab es immer Streit um die Sauce 7?
deshalb ist es ein bisschen mehr. Sollte jedoch noch eine
Menge uUbrig bleiben, dann kann man sie naturlich wunderbar
einfrieren.

Hunger bekommen ? ? Hier kommt das Rezept ?


https://brea-food-and-home.de/spaghetti-bolognese-%f0%9f%8d%9d
https://brea-food-and-home.de/lasagne-alla-bolognese

Zutaten - 3 — 4 Personen

500 g Spaghetti oder andere Nudelsorten

1 El Olivenol

500 g Schabefleisch oder Rindergehacktes

1 kleine Knoblauchzehe

1 Karotte — gehobelt, geraspelt oder in Stlcke geschnitten
1 Handvoll frisches gehacktes Oregano

Salz

Zucker

Pfeffer

1 Dose gehackte Tomaten

1 k1l Dose Tomatenmark

Etwas Wasser

1 guter Schuss Rotwein

Zubereitung

— Knoblauch in kleine Stucke schneiden

— die Karotte klein hobeln, raspeln oder in Stucke schneiden

— Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen und das Fleisch in
dem heiRen Ol anbraten

— Karotte, Knoblauchzehe und Oregano dazugeben

— mit Salz, Zucker und Pfeffer wurzen. Ich mache auch immer
gerne ein bisschen Chilliflocken mit in die Sofe

— die gehackten Tomaten in die Pfanne gielen und anschliefend



das Tomatenmark mit etwas Wasser hinzufugen

— die SoBe auf mittlerer Hitze einkochen lassen bis die
Fliussigkeit fast verdampft ist, ich lege immer einen Deckel
drauf, allerdings ohne die Pfanne ganz zu schlieBen, denn die
Flissigkeit soll ja verdampfen

— wenn die SoBe gut eingekocht ist, kommt ein guter Schuss
Rotwein dazu

— nach ein paar Minuten den Herd ausschalten und ein wenig
abkuhlen lassen. Nochmal nachwurzen

Nun entweder die Pasta mit der SoBe in einem groBen Topf
mischen oder die Sugo einzeln auf jede Portion verteilen

Dazu passt uUbrigens perfekt ein trockener Lambrusco oder ein
Bonarda 77

Buon Appetito ?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus 7?7

LG Tina e



https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/11/20181114_144317.jpg

Pesto Genovese ??

Wenn ich Basilikum rieche, denke ich sofort an Italien, Sonne,
Meer, Urlaub usw. ? geht es euch nicht auch so? Als ich das
erste Mal Pesto Genovese gegessen habe, konnte ich garnicht
genug kriegen ? so gut hat das geschmeckt. Diese wunderbare
SoBe kann man so vielseitig einsetzen. Pesto schmeckt zur
Pasta und Risotto. Man kann es auch als Topping fur Caprese
oder eine Ministrone verwenden.

Ich habe die Pesto Genovese zum ersten Mal mit Gnocchi
gegessen und seitdem gehdrt zu meinen Lieblingsessen ? die
Pesto Genovese 1ist eine typisch ligurische Spezialitat, und
wer schon mal in dieser wundervollen Region Urlaub gemacht
hat, der kennt diesen unvergleichbaren Geruch, der nahezu aus
fast jedem Ristorante nach draullen dringt ?

Die Herstellung dieser Pesto ist wirklich leicht und auch fur
Anfanger geeignet ? vorausgesetzt ihr besitzt einen guten
PlUrrierstab oder Mixer. Wenn ich eine Pesto Genovese selber
mache, dann immer eine etwas groBere Portion. Denn sie halt
sich mindestens 3 Monate im Kuhlschrank. Ich fulle immer
mehrere kleine Glaser ab und kann sie dadurch besser
portionieren oder verschenken.

Holt euch doch einfach Mal ein bischen Italien ins Haus, kauft
euch Basilikum und legt los ?

Zutaten - ca. 10 Portionen
120 g Basilikum

3 Knoblauchzehen


https://brea-food-and-home.de/pesto-genovese

80 g Parmesan

50 g Pecorino

50 g Pinienkerne

125 — 150 ml Olivenol

Salz - Pfeffer

Zubereitung
— den Parmesan und Pecorino fein reiben

— die Basilikum Blatter in eine groBe Schussel oder Gefal
geben

— die Halfte der Pinienkerne und den 1in Stuckchen
geschnittenen Knoblauch dazugeben

— nun etwas Olivendl hinzufligen und alles nach und nach
purrieren. Dann den Rest der Pinienkerne mit etwas Olivendl
mit pdrrieren

— jetzt nach und nach die beiden Kasesorten unterruhren und
immer ein wenig Olivendl mit einlaufen lassen. Die Konsistenz
sollte cremig sein

— zum Schluss alles noch mit Salz und Pfeffer abschmecken

— die Pesto in Glaser fullen und mit einer Schicht Olivenol
bedecken


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/03/20180320_152817.jpg

— die Glaser Uluftdicht verschliefen und 1im Kuhlschrank
aufbewahren. Haltbarkeit ca. 3 Monate

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?

LG Tina e

Lasagne alla Bolognese 777

Hach, ich glaube die Lasagne ist so eines der absoluten
Klassiker der italienischen Kiche ? und es gibt so viele
Variationen dieses so unglaublich leckeren Essen. Trotzdem
werde ich hier auf meinem Blog die Lasagne alla Bolognese
verewigen, denn darauf komme ich immer wieder zurlck. Fur mich
immer wieder eine Alternative wenn mir zum Beispiel mal
garnichts anderes einfallt ? oder man schon am Tag davor etwas
vorbereiten méchte. Ubrigens ist es fiir mich und meine Familie
auch das klassische Weihnachtsessen an Heiligabend ?

Dieses Rezept stammt Ubrigens original aus Italien, wo es
meine Schwiegermama vor ungefahr 45 Jahren mitgebracht hat,
und seitdem ist es Bestandteil auch bei uns.

Es wird auch fleillig weitergegeben innerhalb unserer Familie


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/03/20180320_152150.jpg
https://brea-food-and-home.de/lasagne-alla-bolognese

und es erfullt mich mit Stolz, dass meine Tochter mittlerweile
auch schon dieses alte Familienrezept selber kochen ?

Eine Lasagne selber zu machen ist naturlich immer mit ein
bisschen Aufwand verbunden, aber wenn ihr sie ein paarmal
gemacht habt, dann habt ihr irgentwann auch schon eine gewisse
Routine entwickelt ?

Die SoBe alla Bolognese werde ich euch auch noch bei den
Basics in meinem Blog verlinken, denn damit konnt ihr ja dann
auch eine Pasta Bolognese oder Gnocchi alla Bolognese zaubern.

So und nun genug erzahlt, hier ist das Rezept ?
Zutaten — 4-6 Personen

300 — 400 g Lasagne Platten
100 — 150 g Gouda
Butterflockchen

Pfeffer

Salz

Bechamelsauce :

75 g Butter

75 g Mehl

750 ml Milch

1 — 2 El Zucker

1/2 Tl Salz

Prise Muskatnuss

Bolognese:

1 EL Olivenol



300 g Schabefleisch o. Rindergehacktes
lkleine Knoblauchzehe

1 gehobelte Karotte

1 handvoll frisches gehacktes Oregano
Salz

Zucker

Pfeffer

1 Dose gehackte Tomaten

1 KU Dose Tomatenmark

Etwas Wasser

1 guter Schuss Rotwein



Zubereitung

Lasst euch bitte Zeit bei der Zubereitung, denn sie besteht
aus verschiedenen Schritten ?

— Zubereitung der Sauce Bolognese:

Knoblauchzehe in kleine Stucke schneiden

Karotte grob hobeln oder auch in kleine Stucke schneiden
Olivenol in einer grollen Pfanne erhitzen

Fleisch in heiBem 01 anbraten

Karotte, Knoblauchzehe und Oregano dazugeben



mit Salz, Zucker und Pfeffer wurzen

die gehackten Tomaten in die Pfanne geben und anschliellend das
Tomatenmark mit etwas Wasser hinzuflgen

die Sole auf mittlerer Hitze einkochen 1lassen bis die
Fliussigkeit fast verdampft ist, ich lege immer einen Deckel
drauf, allerdings ohne die Pfanne ganz zu schliellen, denn die
Flissigkeit soll ja verdampfen

wenn die SoBe gut eingekocht ist, gebt ein guten Schuss
Rotwein dazu

nach ein paar Minuten den Herd auszushalten und ein wenig
abkuhlen lassen. Nochmal nachwurzen

beiseite stellen

— Zubereitung der Bechamelsauce

Butter in einem Topf erhitzen

Mehl einrihren, bis sich eine cremige Konsistenz ergibt

nach und nach die Milch unterrihren, ganz wichtig ist die
ganze Zeit mit dem Schneebesen zu ruhren, damit die Milch
nicht anbrennt

mit Zucker und Salz wiurzen, die Bechamel sollte eine leichte
SuRe haben

wenn die SoRe eindickt, den Herd ausmachen und das Muskat
dazugeben

beiseite stellen
einen groBBen breiten Topf mit Wasser erhitzen

sobald das Wasser kocht etwas Ol und Salz ins kochende Wasser
geben

nun immer 3-4 Lasagne Platten in das kochende Wasser geben und



ca. 2 Minuten al dente kochen

auf einen Baumwoll Kuchentuch trocknen lassen
— Einschichten der Lasagne

zuerst mit der Bechamelsauce beginnen
dann eine Schicht Lasagne Plattchen
wieder eine Schicht Bechamelsauce

eine Schicht Bolognese

danach ein wenig Gouda verteilen

wieder Lasagne Plattchen usw.

zum Schluss Bechamelsauce und Bolognese
mit ein paar Butterflockchen verzieren

Entweder ihr legt die fertige Lasagne jetzt in den Kihlschrank
fur spater oder den nachsten Tag, oder ihr bereitet euch auf
das Essen vor :

Ofen auf 200 ° Grad ober/ unter Hitze oder 180 ° Umluft
vorheizen

Lasagne im unteren Drittel ca. 30 — 35 Minuten backen
Mit frisch geriebenen Parmesan servieren
dazu passt ubrigens ganz wunderbar ein trockener Lambrusco ?

So und nun lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal
aus ?

LG Tina e~






Kiirbis Gnocchli « Gnocchi alla
Zucca

Also ich finde Gnocchi sind eins der absoluten Highlights in
der italienischen Kiuche ? Ich habe sie das erste Mal mit 17
Jahren bei meinem ersten Italien Urlaub in Abano Therme
gegessen.

Seitdem ist es mein absolutes Lieblingsessen, und naturlich
auch am liebsten selbst gemacht.

Ganz wichtig hierbei ist die Konsistenz der Kartoffeln. Auf
jeden Fall immer mehlige kochende Kartoffeln verwenden. Und ja
man muss es einfach auch erwahnen, es ist ein wenig
aufwendiger Gnocchi selbst zu machen. Wer aber Spall am kochen
hat, und gerne neues ausprobiert, sollte unbedingt mal Gnocchi
selber zubereiten.

Normalerweise werden die klassischen Gnocchi mit Kartoffeln,
Mehl, Salz und ein wenig Pfeffer zubereitet. Manche geben auch
noch ein Ei dazu. Ich verwende es aber nicht.

Bei den Kurbis Gnocchi wird einfach ein Teil Mehl durch
KirbismuB ersetzt. Die Konsistenz 1ist etwas weicher und
feuchter als bei den reinen Kartoffelgnocchi, aber keine
Angst, das Ergebnis ist einfach wunderbar ?

Zutaten- 2 Personen/ Hauptgericht- 4 Personen/ Vorspeise
150 — 200 g Mehl
250 g gekochte Kartoffeln/ mehlige Sorte

300 g Kurbismufs


https://brea-food-and-home.de/kuerbis-gnocchi-gnocchi-alla-zucca
https://brea-food-and-home.de/kuerbis-gnocchi-gnocchi-alla-zucca

Salz

Muskatnuss

Mehl zum zum Bearbeiten
60 g Butter

Salbei Blatter

Salz

Parmesan

Zubereitung

— bereitet das KurbismuB vor/ Anleitung bei® Basics “ 1in
meinem Blog

— Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und noch warm durch
eine Presse drucken oder mit dem Kartoffelstampfer bearbeiten



— das Mehl in eine Schussel oder auf eine Unterlage geben

— Kartoffeln und Kurbis auf das Mehl geben, etwas Salz und
Muskatnuss dazu

— alles verkneten und immer wieder eure Hande bemehlen, denn
die Konsistenz ist sehr feucht

— wenn ihr aus den Zutaten einen grollen Klol8 geknetet habt,
geht diesen auf ein grofles bemehltes Brett

— 1/4 von der Kugel abnehmen und mit beiden Handen eine lange
Wurst rollen, die sollte ca. 2 cm dick sein

— dann mit einem Schaber oder Messer ca. 1 — 2 cm dicke
Stlickchen abschneiden. Bitte achtet unbedingt immer auf genug
Mehl auf der Unterlage

— verteilt die kleinen Stuckchen auf der Unterlage und fahrt
so fort bis der ganze Teig verbraucht ist

— nun nehmt euch eine Gabel und druckt die Teilchen ein wenig
platt

— lasst jetzt alles ein paar Minuten ruhen, und setzt einen
groBen Topf mit Wasser auf

— 1n einer Pfanne die Butter sanft schmelzen und den Salbei
hineingeben. Alles bei milder Hitze leicht braten

— etwas Salz in das kochende Wasser geben und die Gnocchi
hineingeben

— nach einigen Minuten kommen die Gnocchi an die Oberflache.
Diese mit einer Schaumkelle gleich aus dem Wasser schopfen und
in die heile Pfanne mit der Salbeibutter geben

— gebt noch 1-2 El heilles Wasser aus dem Topf mit dazu

— alles nochmal vorsichtig durchriuhren und sofort servieren



— mit frisch geriebenen Parmesan bestreuen
Buon appetito 7?7

Dazu passt eigentlich jede Art von Wein, also Weill, Rose oder
Rotwein. Wir haben einen Rotwein aus der Toskana “ Santa
Christina von Antinori “ dazu genossen ?

Also lasst Euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?

LG Tina e

- 4

Fenschel Zitronen Risotto mit


https://brea-food-and-home.de/fenschel-zitronen-risotto-mit-lachs

Lachs ?

Risotto ist schon was leckeres ? in diesem Fall etwas ganz
Feines. Im Moment ist ja Fenschel Saison und ich wollte mal
etwas ganz neues ausprobieren. Da mein Schatz nicht wirklich
ein Fenschel Fan 1ist, muss ich ihn immer irgendwie
geschmacklich gut verpacken ? also ab zum nachsten Supermarkt.
Fenschel, Zitronen und frisches Lachsfilet, ja das konnte
gehen ? und wenn dann noch Risotto dazu kommt, habe ich
eigentlich schon gewonnen. Es ist allerdings auch fur mich
eine Premiere, denn diese Mischung hatte ich bislang noch
nicht in meinem Topf. Es hat aber so super geschmeckt, das es
gleich auf meinen Blog muss ? probiert es mal aus ? ihr werdet
begeistert sein ?

Zutaten — 4 Personen
1 1/2 Fenschel Knolle
400 g Lachsfilet

Saft einer Zitrone

2 El Rapsol

250 g Risottoreis

150 ml WeiRwein


https://brea-food-and-home.de/fenschel-zitronen-risotto-mit-lachs
https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2017/10/20180118_111210.jpg

600 ml Fischfond
80 g Creme fraiche
Salz / Pfeffer

— wer keinen Fisch mag oder lieber vegetarisch isst, lasst
natlurlich das Lachsfilet weg und ersetzt den Fischfond mit
Gemusefond oder Bruhe —

Zubereitung
Fenschel klein schneiden, das Grine beiseite legen

Den Lachs in Wurfel schneiden und evtl. die Haut entfernen,
mit etwas Zitronensaft betraufeln

Das Ol in einem groBen Topf erhitzen, und den Fenschel mit dem
Risotto dazugeben, und glasig dinsten

Mit dem WeiRBwein abloschen und etwas warten bis die
Flissigkeit fast verkocht ist

Nach und nach den Fischfond dazugielen und bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Der Reis sollte bisfest sein, aber nicht zu
weich. Das dauert ca. 20 Minuten. Bitte immer wieder ruhren
damit sich die Flussigkeit schon verteilt

Kurz vor Ende der Garzeit den frischen Lachs hineingeben, und
nur noch wenig ruhren damit der Lachs nicht zerfallt

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und am Schluss
noch das Creme fraiche untergehen

Auf die Teller verteilen und mit dem Fenschelgrin garnieren

Dazu passt wunderbar ein guter WeiBwein oder auch ein Rose’,
wir haben einen Luganer -Ca dei Frati — dazu getrunken

Bon appetito ?

LG Tina ?e





https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2017/10/20180119_091341.jpg

