


Noodles
Pasta is my goto!

Really, it would be no exaggeration to have more than a dozen boxes

of pasta on hand at all times at a minimum.

I find it to be the most comforting food!

It’s perfect for a quick dinner,

great to have on hand when company unexpectedly and to think about

days in advance for a special dinner.

There are so many options, I’m excited to share my love of noodles

with you!

I have been known to boil up a pound of pasta, slather it will butter

sprinkle on some salt and pepper. Oh, it’s the perfect comfort food. No

planning required, ready in minutes and I have been known to eat the

whole pound myself on a bad day. Don’t judge, it’s faster than making

a chocolate cake. 

Noodles come in all shapes and sizes from waves to tubes and

everything in between from spaghetti, fettuccine, ziti, bow tie,

penne

 My brand of choice is Barilla. I find the I get the best results with it.

I boil water in a 4 quart pot, add the pasta, give it a stir and start

timing it. If I waited for the water to come back to a boil as usually

recoommended that pasta would be much softer than al dente.
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All noodles are pasta, all pastas are not noodles

ramen and rice noodles are not pasta. 





Full fat coconut milk will become similar to the consistency of peanut butter once

you refrigerate it and you can even spread it on sandwiches. If you used light

coconut milk, it’s thinner more of a sauce consistency when refrigerated. When it’s

first made it’s on the thin side, great to add to pasta and such. To quick chill the

sauce, I place it in a bowl over a slightly larger bowl with lots of ice and a some

water, and let it get cold, that thickens it up if you’re in a hurry.

Pour ½ to 1 cup Thai Peanut Sauce over a pound of cooked spaghetti that was

rinsed in cold water. Stir in 3 chopped green onions, 1/4 cup chopped peanuts

 and top with a tablespoon sesame seeds.

Thai Peanut Noodles



















Cordon Bleu Baked Ziti 



























There are so many ways to make a great flavorful marinara sauce.

They all start with great tasting tomatoes.

I prefer Cento Brand of canned tomatoes.

I like lots of garlic and oregano in my sauce, and the great thing is you

can add or remove as much as you like to ccreate your own great

sauce.

I do not like a sweet sauce, I never add sugar to my sauce.

I do like celery salt, wine and crushed red pepper. 

I don't always include them all, but those are my additives of choice.

I like crushed tomatoes, peeled tomatoes and petite diced. Crushed

tomatoes will give a thicker sauce, peeled tomatoes will be a thinner as

will petite diced. 

I do prefer to puree my sauce with an immersion blender once it's

cooked.

Adding in a pound of browned ground beef or beef and pork is always

delicious too.

If I use prepared sauce, I prefer Barilla's Marinara Sauce.





You will find more of my recipes
at www.createdby-diane.com

You can receive each new recipe
by email, sign up HERE

Thanks so much for supporting
my kitchen adventures,

Diane

You can find me on social media
@createdbydiane
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https://madmimi.com/signups/155432/join

