Reisbowl mit
Hiihnchenbrustfilet und
Erbsensprossen 1in Chili-
Knoblauch-Sauce

Wenn Sie bei Ihrem Discounter oder Supermarkt Sprossen
jeglicher Art angeboten bekommen, sollten Sie zugreifen und
diese kaufen. Damit und mit ein wenig Geflugelfleisch lassen
sich sehr wohlschmeckende Bowls zubereiten.

' \.yllm@M@y/

Mit Sprossen und Huhnchenfleisch

Am besten gelingen diese, wenn Sie auch noch eine fertige
asiatische Sauce aus dem Asien-Supermarkt vorratig haben. 1In
diesem Fall ist es eine Chili-Knoblauch-Sauce, die zum Einsatz
kommt .

Die Zubereitung ist sehr einfach, das Ergebnis aber sehr
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schmackhaft. Probieren Sie es aus. Sie werden uberrascht sein.

Fliir 2 Personen:

= 300 g Hlihnchenbrustfilet

= 200 Erbsensprossen (2 Packungen a 100 g)
=2 EL Chili-Knoblauch-Sauce

=1 Tasse Wasser

= Sesamol
=1 Tasse Parboiled Reis
= Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 14 Min.
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Leckere Reisbowl
Reis in doppelter Menge kochendem, leicht gesalzenem Wasser 14
Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Hiuhnchenbrustfilet einmal langs halbieren, dann quer in kurze
Streifen schneiden. In eine Schale geben.



Einige Minuten vor Ende der Garzeit Ol in einer Wokpfanne
erhitzen. Huhnchenbrustfilet darin einige Minuten unter Ruhren
anbraten. Sprossen dazugeben, alles vermischen und alles
einige weitere Minuten garen.

Sauce dazugeben. Mit Wasser abldschen. Alles vermischen und
etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Bowls verteilen.
Hihnchenbrustfilet mit Erbsensprossen dariber verteilen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gemusetarte

Nach langer Zeit wieder einmal eine Tarte. Diesmal pikant und
herzhaft mit zerkleinertem Gemiuse. Nach den vielen Torten und
Rihrkuchen in der letzten Zeit eine gelungene Abwechslung.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/10/gemuesetarte-2/

Leckere Gemusetarte
Sie bereiten doch sicherlich auch gern ab und zu eine flachen,

wohlschmeckende Tarte zu? Lieber suRfR und lecker? Oder darf sie
auch einmal pikant und herzhaft sein?

Dann probieren Sie diese Tarte doch einfach aus. Sie werden
verwundert sein, wie lecker sie schmeckt, vor allem gut
gekuhlt aus dem Kuhlschrank.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 rote Spitzpaprika


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

»1/2 gelbe Zucchini

= 3 Lauchzwiebeln

= eine grolle Portion Buschbohnen
= einige grolRe Roschen Romanesco

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Mit viel zerkleinertem Gemuse
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemuse putzen und grob zerkleinern. In der Kuchenmaschine grob
zerreiben. Gemuse in eine Schussel geben.

Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten und zum Gemlse
geben. Alles gut vermischen.

Gemuse-Eierstich-Masse auf den Murbeteig in der Spring-
Backform geben. Gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit im Backofen backen.



Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden und servieren. Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!

Nussmischung-Kuchen mit
Schokoladenglasur

Ich hatte schon lange keinen Nusskuchen mehr gebacken. Essen
Sie einen solchen ab und zu auch sehr gerne? Ich hatte
wirklich groBen Appetit auf ein Stuck guten Nusskuchen.

Mit Nussmischung
Sie werden sich wundern, ich bereite ihn nicht auf die
gewohnliche Art und Weise zu. Wobei man einfach nur geriebene
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Haselnisse und Mandeln verwendet.

Ich habe zwei Packungen mit einer Nussmischung aus vier etwas
ausgefallenen Nusssorten ausgewahlt und gekauft. Und diese
einfach in der Kuchenmaschine fiur den Kuchen fein gerieben.

Erstaunt war ich nur, dass die geriebenen NuUsse zwar eine
gewohnt helle Farbe hatten. Der fertige Kuchen jedoch recht
dunkelbraun daher kommt. Vermutlich kommt dies vom Backen der
Nussbestandteile.

Leckerer Nusskuchen
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
geriebene Nusse verwenden.

Fir die Nussmischung:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

= 300 g Mandeln-, Cashew-, Pekanuss- und Walnusskerne

Fur die Glasur:

= 100 g Blockschokolade
= eine Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C

NUsse in der Kuchenmaschine fein reiben.

RUuhrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g geriebene
Nisse verwenden.

Ruhrkuchen in einer Kasten-Backform die oben angegebene Zeit
im Backofen backen.

Kuchen aus dem Backofen nehmen und abkihlen lassen. Backform
und -papier entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Schokolade in grobe Sticke zerteilen, in eine Schale geben und
im Wasserbad schmelzen. Eine Portion Butter dazugeben. Alles
gut vermischen.

Mit einem Backpinsel oder eventuell auch einem Lo6ffel die
Glasur auf den Kuchen aufbringen.

Abkuhlen lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Schokoladen-Milchreis

Einfaches Dessert, zu dem nicht viel zu sagen ist. Aber lecker
und zwischendurch immer einmal wieder gern auf der Speisekarte
als schmackhaftes Dessert.

o

Einfaches, schmackhaftes Dessert
Fur 2 Personen:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

=4 EL weiller Kandiszucker
= 8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 30 Min.
Milch in einem Topf erhitzen.

Milchreis dazugeben und bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten kocheln und quellen 1lassen. Dabei gelegentlich


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/06/schokoladen-milchreis/

umruhren.

Kurz vor Ende der Garzeit Zucker und Schokoladenstreusel
dazugeben und auflésen. Gut verruhren.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Dinkel-Knopfle mit Muscheln
und Gemuse 1in Char-Sui-Sauce
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Mit Dinkel-Knopfle

Hier trifft Westen auf Osten. Die Nudeln sind definitiv aus
dem Schwabenland, im Sudden Deutschlands. Es sind keine
Spatzle, die von dort auch bekannt sind, denn diese sind mehr
oder weniger lange bzw. kurze Nudeln. Es sind Knépfle, und
diese sind somit kurz, rund und klein, wie eben Kndpfe so
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https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/04/dinkel-knoepfle-mit-muscheln-und-gemuese-in-char-sui-sauce/

sind. Und sie sind aus Dinkelmehl hergestellt.

Es ist zugegebenermallen ein Convenienceprodukt. Und die Kopfle
sind somit nach der Packungsangabe in 2 Minuten im siedenden
Wasser erhitzt und verzehrbereit.

Aber dazu gibt es Muscheln aus der Konservendose in einer
feinsauerlichen Gewurzmarinade, die auch fur die Sauce dieses
Gerichts verwendet wird. Und etwas frisches Gemuse.

Die Marinade der Muscheln reicht nicht aus, um die Sauce fur
die Nudeln zu bilden. Also kommen noch ein Schuss Rinderfond
und Char-Sui-Sauce hinzu. Und letztere reprasentiert dann den
Osten. Denn es handelt sich um eine sehr leckere, chinesische
Barbecue-Sauce. Geeignet eigentlich fir das Wirzen und
Marinieren von diversem Fleisch, auch zum Beispiel von
Schweinebauch. Aber auch als Wirze fur eine leckere Sauce fur
Meeresfruchte und Gemuse durchaus geeignet.

In leckerer Sauce
Fur 2 Personen:



=230 g Muscheln (2 Konservendosen a 115 g, 1in
Gewlrzmarinade)

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Mini-Pak-Choi

= 6 Knoblauchzehen

= Rinderfond

= 2 EL Char-Sui-Sauce

» 600 g Dinkel-Kndpfle (Packung)

= Salz

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden.

Lauchzwiebeln und Pak-Choi putzen und in grobe Stilcke
zerteilen.

0l in einer Wokpfanne erhitzen. Gemise darin andiinsten und
einige Minuten garen. Muscheln mit Marinade dazugeben. Mit
einem guten Schluck Rinderfond abloschen. Char-Sui-Sauce
dazugeben. Alles gut vermischen und etwas kocheln lassen.

Parallel dazu Knopfle in siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten erhitzen.

Knopfle auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Muscheln mit Gemuse und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Vietnamesische Nudeln mit
Tomaten-Sahne-Sauce

Sie werden es von meinen diversen Rezepten aus meinem Foodblog
sicherlich schon wissen. Ich bin ein Nudelliebhaber. Ich esse
sie gern, haufig und am liebsten in den unterschiedlichsten
Variationen. Und da greife ich auch gern einmal nicht nur zu
klassischer, italienischer Pasta. Oder zu deutschen Nudeln.
Sondern gern auch zu asiatischen Nudeln. Sei es aus China,
Japan oder Vietnam. Aus Weizenmehl hergestellt oder auch gern
einmal aus Reismehl. Es mundet alles und schmeckt sehr lecker.

Feine vietnamesische Nudeln

Bei diesem Rezept habe ich vietnamesische Nudeln verwendet.
Sie sind vergleichbar mit italienischer Fettuccine. Enthalten
aber leider einige Zusatze wie Stabilisatoren, ohne die die
Vietnamesen bei der Herstellung anscheinend nicht auskommen.
Schade. Italienische Pasta besteht dagegen meistens nur aus
Mehl und Wasser.
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Und bei der Sauce oder dem Pesto beschranke ich mich auf eine

westliche Variante einer Tomatensauce, die - ausreichend
gewurzt — als Wiurze und Sauce fiur diese Nudeln vollig
ausreicht.

Es kommen Cherrydatteltomaten hinein, Zwiebel, Knoblauch und
fur etwas Scharfe Peperoni. Dann eine grolle Portion gemahlenes
Paprikapulver. Und die Flussigkeit bilden sowohl der Saft der
Tomaten als auch etwas Rinderfond und Sahne. Wenn Sie es
vegetarisch mochten, verwenden Sie einfach Gemusebrihe
anstelle des Rinderfonds.

Sauce mit Cherrydatteltomaten und Sahne
Flir 2 Personen:

= 250 g Cherrydatteltomaten
1 rote Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 1 grune Peperoni

= 50 ml Rinderfond



= 100 ml Sahne

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

» Paprikapulver

= Petersilie

= 350 g vietnamesische Nudeln
= 01

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Cherrydatteltomaten vierteln und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, bei Bedarf schalen und kleinschneiden. In eine
Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemiise darin kurz andinsten.
Tomaten dazugeben. Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
einer Prise Zucker und einer guten Portion Paprika wirzen. Mit
Rinderfond und Sahne abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 1/2 Stunden koécheln lassen. Danach bei hoherer
Temperatur und ohne Deckel fur mehr Wirze auf die Halfte der
Flissigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Nudeln in kochendem Wasser 2 Minuten
garen.

Sauce abschmecken.

Nudeln zu der Sauce geben und alles gut vermischen,
Nudeln mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller geben.
Mit frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Sacchettini mit Speck,
Knoblauch und Salbei 1in
Huhnerbruhe

Sie essen sicherlich gern Pasta. Frische Pasta, die Sie selbst
zubereitet haben. Oder auch einmal frische Pasta in der
Packung vom Discounter oder Supermarkt. Auch das schmeckt
vorzuglich.

Leckere, frische Pasta

Ich stelle Ihnen heute eine frische Pasta vor, die ich auch
noch nie bisher zubereitet geschweige denn gegessen hatte. Es
handelt sich um italienische Sacchettini. Diese Pasta ist der
kleiner Bruder der grolBeren Sacchettoni. Und das erste Wort
bedeutet aus dem Italienischen uUbersetzt kleine Taschen oder
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Beutel. Und das zweite Wort natidrlich erwartungsgemall grolse
Taschen oder Beutel. Und ich hatte die kleinen Taschen zur
Verfugung.

Sacchettini sind gefullte Nudeln, die aus kleinen Teigkreisen
oder -quadraten bestehen, die wie Ravioli gefullt und dann wie
eine kleine Tute oben zusammengedruckt werden. In diesem Fall
hatte ich grine Sacchettini vorratig, die mit Ricotta und
Spinat geflllt sind. Da es sich um frische Pasta handelt, sind
sie in 2 Minuten gegart.

Als Sauce bzw. weitere Zutaten zu den Sacchettini habe ich
frischen Speck, viel Knoblauch und viel frischen Salbei
ausgewahlt. Und die eigentliche Sauce bzw. Flissigkeit fur die
Pasta bildet eine selbst zubereitete, frische Hiuhnerbrihe.

Das Gericht schmeckt hervorragend. Und natirlich sehr kraftig
nach Salbei, aber das mag ich gerne.

—

Mit Speck, Knoblauch und Salbei
Fur 2 Personen:



= 500 g Sacchettini verdi ricotta e spinaci (2 Packungen a
250 g)

= 150 g Bauchspeck

= 8 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)

= 200 ml Huhnerbrihe

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schwarte des Specks wegschneiden. Speck in kleine Wiurfel
schneiden und in einen Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken, kleinschneiden und zum Speck geben.

Salbeiblatter kleinschneiden. In eine Schale geben.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Speck und Knoblauch
darin einige Minuten unter gelegentlichem RuUhren kross
anbraten. Salbei dazugeben. Mit der Brihe abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und die Sauce
abschmecken. Zugedeckt bei geringer Temperatur etwas kocheln
lassen.

Parallel dazu Sacchettini in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser zwei Minuten garen.

Sacchettini durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser
abschutten. Zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Sacchettini mit der Sauce auf zweli tiefe Nudelteller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

Geflugel-Maultaschen in
Huhnerbruhe

Ein Rezept flr ein Gericht, das sehr schnell zubereitet ist.

Leckere Maultaschen

Und das eher so lala ist. Denn zum einen wird ein
Convenienceprodukt verwendet. Und zwar die Maultaschen mit
Geflugelfleischfullung. Aber zum anderen wird frisch
zubereitete Huhnerbuhe verwendet. Und letztere ist wirklich
exzellent.

Und mal ehrlich, machen Sie sich zuhause flir einen 2-Personen-
Haushalt immer die Muhe, Maultaschen frisch selbst
herzustellen und zuzubereiten? Es gibt da wirklich gute
Convenienceprodukte, die hervorragend schmecken. Und somit tut
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dies einem guten Gericht und einem leckeren Essen keinen
Abbruch.

Und aulerdem ist dieses Gericht, wie oben geschrieben, sehr
schnell zubereitet. Denn Sie missen die Maultaschen nur wie
auf der Anleitung der Packung beschrieben in der Huhnerbruhe
erhitzen. Bei meinem Convenienceprodukt hat das 7 Minuten
gedauert. Und dann die Bruhe noch etwas wurzen.

[ ———
Exzellente Huhnerbrihe

Flir 2 Personen:

500 g Maultaschen (mit Geflugelfleisch gefullt, 2
Packungen a 250 g, jeweils 5 Stiick)

=1 1 Huhnerbruhe

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Petersilie



https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

Zubereitungszeit: 7 Min.
Petersilie kleinschneiden.
Hihnerbrihe in einem Topf erhitzen.

Maultaschen hineingeben und in der nur noch siedenden Bruhe 7
Minuten erhitzen.

Briuhe mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und
abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.
Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Neues Leuchtmittel fir die
Foodfotografie

Ich hatte Anfang des Jahres in eine LED-Leuchte investiert,
die oben auf die DSLR-Kamera in den Blitzschuh aufgesteckt
wird und das Motiv beleuchtet. Ich hatte zunachst aus
Unkenntnis einfach in ein sehr preiswertes Gerat investiert,
das aus China stammte.
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Kleine LED-Leuchte zum Aufstecken auf die Kamera. Foto ¢©[]
Amazon

Das Ergebnis kam nach zwei Monaten, als die Leuchte beim An-
/Aus-Schalter einen Wackelkontakt hatte und die Leuchte somit
nicht mehr korrekt und konstant funktionierte. Die Leuchte
ging gegen Ersatz des Kaufpreises als defekt an den Hersteller
zuruck.

Nun habe ich ein wenig mehr Geld investiert und mir eine
dieser Leuchten, die mir eine Fotokollege empfohlen hat und
die von Rollei stammen, gekauft. Auch Rollei lasst vermutlich
in China oder anderswo produzieren, denn auf der Verpackung
der Leuchte steht nicht Hersteller, sondern Importeur. Aber
Rollei hat in der Fotowelt einen guten Namen und Ruf und ich
gehe davon aus, dass diese Leuchte eine deutlich bessere
Qualitat hat und langer halt als der Billigimport aus China.

Positives zunachst: Eine ansprechende, kleine
Bedienungsanleitung in gutem, verstandlichem Deutsch. Der



Importeur Rollei sitzt keine 20 km von mir entfernt in
Norderstedt nordlich von Hamburg. Und auf der
Bedienungsanleitung und Verpackung sind ganz kundenfreundlich
und korrekt eine Supportrufnummer mit Hamburger Vorwahl und
eine Adresse bei Facebook und bei Instagram angegeben. Das
klingt schon einmal alles sehr gut.

Bei der LED-Leuchte handelt es sich um eine Rollei Lumis
Compact RGB. Diese hat drei Modi, einmal helles Dauerlicht,
einmal farbiges Dauerlicht und einmal Lichteffekte wie farbige
Stroboskobblitze und ahnliches. Die beiden zuletzt genannten
Modi benotige ich nicht, mir reicht fur die Foodfotografie in
der eigenen Kuche das Dauerlicht.

Fur professionelle Kollegen ist sicherlich interessant, ich
habe die Farbtemperatur schon einmal dementsprechend fur
neutrales Weil eingestellt, mit einer grauen Registerkarte ein
Referenzfoto fur den manuellen WeiBabgleich erstellt und
fotografiere jetz einmal die ersten Foodfotos damit. Die
ersten Fotos sind ansprechend und die LED-Leuchte scheint fur
meinen Zweck und Gebrauch auszureichen.

Sie werden die Benutzung und Ausleuchtung der Gerichte und
somit Motive an den kommenden Foodfotos sehen,.

Skyr-Torte mit Honigmelone
und Nektarinen und
Schokoladenraspeln

Im Sommer gibt es immer eine grolle Auswahl an frischem Obst.
Sowohl aus sudlichen Landern. Dann auch aus noch weiter
entfernten Landern. Und aber auch aus dem eigenen Land.
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Mit Honigmelone und Nektarinen
Bei den Obstzutaten fur diese Torte habe ich zu zwei Sorten

aus sudlichen Landern gegriffen. Und zwar zu einer Honigmelone
und Nektarinen. Sie sind beide reif und saftig und passen gut
in diese Torte.

Die eigentliche Fullmasse der Torte, die ich mit Gelatine
binde und festige, besteht aus zwei Bechern Skyr, also
insgesamt 1 1. Skyr ist ein etwas festerer Joghurt aus Island,
der die Fullmasse somit auch ein wenig fester und stabiler
macht.

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept zu.
Dann das Obst putzen und in kleine Sticke schneiden.

Gelatine einweichen, Skyr erhitzen, Gelatine darin auflosen.
Mit dem Obst vermischen und auf den Tortenboden geben. Der
Kihlschrank macht dann Uber Nacht alles weitere. Am
darauffolgenden Tag haben Sie eine leckere, schnittfeste
Obsttorte zum Servieren und GenieBen. Vor dem eigentlichen



Servieren noch mit Schokoladenraspeln bestreuen.
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Mit etwas Schokoladenraspeln garniert
Fur den Tortenboden:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=1 1 Skyr natur (2 Becher a 500 ml)
= 12 Blatter Gelatine

= 1 Honigmelone

= 500 g Nektarinen

Zum Dekorieren:

= Schokoladenraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.
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Verweildauer im


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Kihlschrank mind. 6 Stdn.
Tortenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Obst putzen. Melone schalen, in Achtel schneiden, entkernen
und in kleine Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Nektarinen entkernen und ebenfalls in kleine Stucke schneiden.
Zu der Honigmelone geben.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen. Skyr in
einem Topf leicht erhitzen. Gelatine nach und nach mit der
Hand ausdrucken, zum Skyr geben und mit dem Schneebesen
verruhren und auflosen. Skyr zum Obst geben und alles gut
vermischen.

Fillmasse auf den Tortenboden geben, verteilen und Torte am
besten uber Nacht im Kuhlschrank belassen.

Torte aus dem Kuhlschrank nehmen. Mit Schokoladenrapseln
bestreuen. Torte auf eine Tortenplatte geben. Backform und -
papier entfernen. Stuckweise anschneiden und servieren.

Die Torte jetzt im Sommer bei hohen Temperaturen unbedingt im
Kihlschrank aufbewahren, .

Guten Appetit!

Quan 99: Authentic Vietnamese
Cusine


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/23/quan-99-authentic-vietnamese-cusine/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/23/quan-99-authentic-vietnamese-cusine/

Das Restaurant in den Abendstunden
Zu meinem heutigen 63. Geburtstag habe ich einmal aufer Haus
gegessen. Man gonnt sich ja sonst nichts.

Die Restaurantbesuche haben in den letzten Jahren wirklich
drastisch abgenommen. Zum einen koche ich gern und Sie
verlassen sich auf mich mit den neuesten Genusskreationen. Zum
anderen war der Geldbeutel in den letzten Jahren meistens leer
und es hat nicht zu einem Uppigen Essen 1in einem Restaurant
gereicht. Das Geld ging eben fur die ubrigen, eher
lebensnotwendigen Lebenshaltungskosten weg, wie fur Strom,
Wasser, Telekommunikation und naturlich Lebensmittel.

Nun habe ich mir flr heute zu meinem 63. Geburtstag aber
vorgenommen, in einem guten, vietnamesischen Restaurant essen
zu gehen. Zur Feier und Abrundung des Tages. Denn es haben
sich im letzten Jahr einige Anderungen ergeben, so dass ich
heute mit ganz anderen Vorzeichen essen gegangen bin.



Zum einen habe ich vor 2 1/2 Monaten mein Auto verkauft. Und
bin nun seit 45 Jahren das erste Mal ohne Auto unterwegs. Ich
bin mit dem Fahrrad zum Restaurant gefahren. Der Verkauf
meines Autos, das ich wahrlich nicht mehr brauchte und das ich
vielleicht 10 Mal im Jahr genutzt habe, hat mir nun folgendes
beschert: Ich habe genligend Geld flr bisher zu teure Dinge zur
Verfligung, kann mir einiges leisten und habe daher heute auch
im Restaurant gegessen. Bei uber 1.200 € im Jahr, die mich
mein Auto an Steuer, Versicherung, TUOV, Reparatur und Benzin
gekostet hat, ist das ja auch kein Wunder. Dieses Geld
finanziert nun genugtuend andere Projekte. Und nebenbei 1ist
der Verkauf des Autos auch mein Beitrag zu Umweltschutz und
Nachhaltigkeit, denn ich gehe zu FuB, fahre Fahrrad, nutze den
OPV oder miete mir notfalls ein Auto per Carsharing. Das ist
also die erste Anderung, die ich ins neue Lebensjahr
mitgenommen habe.

Zum anderen bin ich jetzt in einem Alter, in dem man die 3.
Zahne tragt. Bisher war ich noch sehr unansehnlich und nicht
vorzeigbar, weil mir eine Menge maroder Zahne, die ausgefallen
waren, 1im Gebiss fehlten. Jetzt bin ich guter Dinge und
vorzeigbar, da ich zumindest einmal provisorische 3. Zahne
trage. Die endgultigen 3. Zahne liegen schon beim Zahnarzt
bereit. Schon aus diesem Grund war der Restaurantbesuch
durchaus machbar.
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\UTHENTIC VIETNAMESE CUISINE \

EILBEKER WEG 199
22089 HAMBURG

OFFNUNGSZEITEN:

Mo.: Ruhetag
Di..-Fr.. 12:00 - 16:00
17:30 - 22:00

Sa.: 12:00 -24:00
So. & Feiertage :  13:00 - 22:00

Die Speisekarte
Die Lesebrille,

die ich jetzt auch zum Alter passend trage,
habe ich zwar schon ein paar Jahre. Aber ich war damit noch

nicht essen. Und habe sie getragen bzw. musste sie tragen, um




die Speisekarte zu studieren und mir ein Gericht auszusuchen.

Das sind so die einschneidendsten Ereignisse bei meiner
Person, die sich fur das neue Lebensjahr geandert haben und
die mir im Restaurant beim Essen einfielen.

Eines natlurlich auch noch. Mein Smartphone. Ich saB heute
wirklich wie der waschechte Foodblogger am Tisch im
Restaurant, studierte die Speisekarte, fotografierte sie, al§
meine Suppe, fotografierte sie vorher, und aB dann mein
Hauptgericht, eine Nudelbowl, und fotografierte sie vorher
ebenfalls. Noch dazu kamen jeweils ein Foto vom alkoholfreien
Bier, von der Deckkarte der Speisekarte und zum besseren
Verstandnis und Auffinden flir Sie das Restaurant von aulen.

Haben Sie Ubrigens schon einmal Paare beim Besuch eines
Restaurants beobachtet? Sie verhalten sich wie auch der
allgefallige Spazierganger oder Fussganger, der Ihnen auf dem
Gehweg entgegen kommt. Kopf tief geneigt und ins Smartphone
vertieft, auf dem er nur herumdaddelt, sonst aber nichts
wahrnimmt. Man kann immer nur froh sein, wenn diese Personen
einen noch wahrnehmen und nicht einfach umrennen. Und so waren
heute auch die beobachteten Paare im Restaurant. Eine neue
y,Kommunikationskultur®” beim Essen und in Restaurants entsteht.
Anstelle sich zu unterhalten und den Abend und das Essen zu
genieflen, versinkt jeder fur sich allein in sein Smartphone
und daddelt darauf herum. WhatsApp, YouTube und Konsorten sind
eben immer wichtiger als das Gegenuber.

Es gibt aber noch einige andere Gegebenheiten, die sich 1in
meinem Umfeld ergeben haben, aber diese sind nicht so von der
freundlichsten Sorte. Mein Bruder kampft seit Jahren mehr
erfolgreich gegen eine Krebserkrankung. Und meine Mutter ist
mit 94 Jahren und fortschreitender Demenz seit einem Jahr im
Pflegeheim. Die Reihen der Verwandtschaft dunnen sich eben
sichtlich aus, irgendwann bin auch ich an der Reihe. Und dann
sind nur noch wenige SOhne und Tochter von meinem Bruder und
mir Ubrig.
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’ Sﬁ MIEN GA Hihnchen Suppe - Chichen Soup

alasnudelnsuppe mit hiihnchen, lauchzwiebeln, champignon, sojasprossen i i
zlass noodles soup with chicken. onions. mushroom, soy sprouts and carro

. SUP/SUA DUA Kokos Suppe - Coconut Soup
Kokosnusssuppe mit champignon, tomaten, karotten, zucchini und keiuter. dag-

coconut soup with mushroom. tomatos. carrots. zucchini. herbs and

A. Hihnchen / chicken
C. Garnelen / shrimps

D. Tofu

S - - s . Y . :
UI’ TOM CHUA CGarnclen Suppe - .\In'm1|1- Soup
hllB-s;luc"r—Mlppﬂ "li' gi-l I"I]t"ll"ll

swoeel-sour-soup with sy rimps

SUP WAN
X = Wan T N =
Warl-tan “'“PptT:'i\l I Wan-Tan Suppe - Wan Tan Soup
: *m 4 2% . i 2
wan tay g " champignons, pakchoi, zucchini, frithlingszwiebeln
LS0Up with mus] 57 ini, friihling

1rooms, pal ohn: oy ;
- pak cho, zucchini, oninons

Suppe Nr. 11

Jetzt jedoch zum kulinarischen Teil des Restaurantbesuchs, ich
habe ein asiatisches Restaurant gewahlt, das auf dem Dulsberg
in Hamburg liegt. Der Dulsberg gehort zum Bezirk Wandsbek. Man
sagt zwar auf dem Dulsberg, weil eben ein Berg. Aber im
flachen Land in Hamburg sind das vielleicht 10-20 Héhenmeter,
die diesen Berg ausmachen. Also nichts weltbewegendes.



: ALE
I\n(lt-lu-u! Uil fr

ke friscly,,
HONes) ) fresh |, 1
1 b iy

Bu
BU.N BO. HUE Hindcrnll(lclhup|n.:- Beel Soup 46 5
beliebte reisnudelsuppe aus der kaiserstady :Iuil l!int!ﬂ
180

schweineeinbein und frischen kriutern

IOt S rirn el : A
Jantous rice noodles soup with beef, vietnamese Sausag
: e sausage.

i . ] ]
rice band noodles soup awith chicken itl
ith

. ‘“'"l:lrm-»-i Che

Iuru:‘.f.' J'r‘lg' and fr

BU 5 ) Ri
: .LN BO l\:l'AM BO H|n¢|crmn||.:|~'1||ur-lf‘-u:f'\nm:!lc\ Salad 468 ,
reisnudeln mit gebratenem rindfleisch, frischem salat vnd i
hausgemachter chili-limetten-sauce .

rice noodles with fried beef. fresh salad and home-made chili-lim

BpN NL‘M‘ i |':"|h[|n;';~1n::”c Nudelsalat - Spring Roll Noodles Salad 468
reisnudeln mit friihlingsrollen, frischen kréiutern und
hausgemachter chili-lime-sauce

rice noodies with spring rolls, fresh herbs and home-made chili-l

JN THIT NUONG
llees Fleisch Nudelsalac - Grilled Mear Noodles Salad 46F
reisnudeln mit gegrilltem schweinefleisch, frischen kriutern und
hausgemachter chili-limetten-sauce
rice noodles with grilled ):.u-u'f.'__ﬁ':'.x',’r herbs and home-made chili-lime-sauce

AhE
lles Salud

BUN CHA LA LOT Fleischrollchen Nudelsafat - Meat Roll Noo

- - . . t : wer o focahen Kriuten
reisnudeln mit gegrillten rinderrdllchen in betelblittern, frischer
und hausgemachter chili-lime-sauce .
rice noodles with beef rolls wrapped in wild betel leaves, fresh lerbs

Hauptgericht Nr. 26
Das Restaurant bietet authentische vietnamesische Kiche.

kenne die vietnamesische Koche nicht sehr gut und lief mich
gern uberraschen. Zuvor habe ich den Kellner, ein Vietnamese,
noch gefragt, was denn der Name des Restaurants bedeute. Quan
99. Er sagte mir, das Wort ,Qudn“ sei vietnamesisch und
bedeute einfach ,Restaurant”. Somit lautet der Name der
Gaststatte ,Restaurant 99 - Authentische vietnamesische

Kiche.

Ich

Als erstes gab es einmal ein alkoholfreies Bier, Marke Becks.
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Das leckere, alkoholfreie Bier

Als zweites entschied ich mich als Vorspeise dann fiur die
Kokosmilch-Suppe (Nr. 11) und wahlte als eine der Zutaten
Garnelen aus. Davon befanden sich auch zwei sehr grofe davon
in der Suppe. Die Suppe schmeckte lecker nach Kokosmilch.
Hatte einen leichten Chilitouch. Und vermutlich war auch eine
leichte Zitronen-/Limettennote darin. Also insgesamt wirklich
sehr gut.




Die Suppe

Als Hauptgericht wahlte ich dann die Nudelbowl mit gegrilltem
Schweinefleisch (Nr. 26). Die Nudelbowl bestand aus feinen,
schmackhaften Reisnudeln. Dazu Sojabohnensprossen,
Rostzwiebeln, Erdnlisse und Salat. Und als Hauptzutat gab es
dann das erwahnte gegrillte Schweinefleisch in einer feinen,
diunnen Bruhe. Letztere hatte wie die Suppe auch einen kraftig
scharfen Nachgeschmack nach Chili. Und auch eine leichte
Zitronen-/Limettennote vermeinte 1ich zu schmecken. Der
Hauptbestandteil der Bruhe war vermutlich eine feine Gemlse-
oder auch Huhnerbrihe. Das Schweinefleisch mit der Bruhe gab
man nach und nach uUber die Zutaten in der Bowl und af dies
dann alles zusammen.



Die Nudelbowl
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Das Schweinefleisch in Brihe

Meines Wissens essen Vietnamesen nicht mit Stabchen wie
Chinesen oder Japaner. Das Land war zu lange kolonialisiert,
meines Wissens von den Franzosen, worauf auch der franzdsische
Untertitel des Restaurants hinweist. Und in dieser Kultur und
Kiche isst man eben mit Messer, Gabel und L6ffel. Also habe

ich mich auch bei den beiden letzteren bedient.

i

Das Essen war lecker, schmackhaft und frisch. Ob es wirklich
authentisch war, Kkann ich mangels Kenntnisse der
vietnamesischen Kiuche nicht beurteilen. Wer also
vietnamesische Kuche mag und diese Gerichte gern isst, dem
empfehle ich das Restaurant ,Quan 99“ sehr. Mir selbst hat das
Essen zwar geschmeckt, aber es hat mich nicht uUberzeugt. Ein
authentisches chinesisches oder japanisches Gericht mundet mir
da mehr.

Aus diesem Grund mein Fazit: Fur Liebhaber der asiatischen und
speziell vietnamesischen Kiche sehr empfehlenswert. Ich selbst



werde aber nicht mehr zum Essen dorthin gehen.

Schweinefleisch mit Speck,
Spargel und Peperoni i1in einer
wiurzigen WeiBweilnsauce

Sind Sie bereit fur ein neues Rezept, das ein wenig aus dem
Rahmen fallt? Es ist zumindest weder ein Klassiker noch ein
traditionelles Rezept oder ein bekanntes Rezept. Ich habe mal
wieder mit den vorhandenen Zutaten ein wenig meine
kulinarische Phantasie spielen lassen und es selbst kreiert.

Leckere Bowl
Es ist ein Rezept fur eine schmackhafte Bowl. Mit einer sehr
wlrzigen und schmackhaften WeiBweinsauce, die man zum Schluss


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/21/schweinefleisch-mit-speck-spargel-und-peperoni-in-einer-wuerzigen-weissweinsauce/

auch noch aus der Bowl schlurfen sollte.

Eine Besonderheit sind die verwendeten Spargel. Auf den Rat
eines Freundes habe ich vor einigen Wochen frischen Spargel
geputzt, geschalt und dann eingefroren. Denn ich hatte
tatsachlich 2 kg Spargel vorratig. Ich hatte das nicht alles
zubereiten und schon gar nicht essen konnen. Also habe ich ihn
wie oben erwahnt eingefroren.

Ich hatte so meine Bedenken gegen das Einfrieren, weil Gemuse
durch das Einfrieren gern seine Struktur, Knackigkeit und
Festigkeit verliert. Leider behielt ich beim Spargel recht.
Die Eiskristalle, die sich aufgrund der Feuchtigkeit im
Spargel beim Einfrieren bilden, zerstdoren ein wenig die
Struktur des Spargels. Das Ergebnis 1ist, dass der
eingefrorene, wieder aufgetaute Spargel daher kommt, als ware
er schon gegart. So weich 1st er durch das Einfrieren
geworden.

Normalen Spargel kocht man in kochendem Wasser gute 12
Minuten, um ihn am besten mit einer frischen Sauce Hollandaise
zu verzehren. Der tiefgefrorene Spargel braucht das nicht, er
ist nach dem Auftauen fast schon in essbarem Zustand. Die
wenigen Minuten des Garens mit den anderen Zutaten in der
Pfanne reichen vollig aus.

Kurz gesagt, haben Sie vorbereiteten, tiefgefrorenen Spargel,
verfahren Sie nach diesem Rezept. Haben Sie frischen Spargel,
putzen und schalen Sie ihn und garen Sie ihn vor der
Zubereitung dieser Bowl in kochendem Wasser 12 Minuten, dann
verwenden Sie ihn weiter.

Als Hauptzutat kommen Schweinenacken und Bauchspeck in die
Bowl. Dazu der erwdhnte Spargel und Peperoni fur ein klein
wenig Scharfe. Abgerundet wird mit frischer,
kleingeschnittener Petersilie.

Ein guter Schluck trockener WeiBwein kommt in das Gericht, der
zusammen mit der Flussigkeit, die sich durch das Garen bildet,



die Sauce bildet. Und die verwendete BBQ-Gewlrzmischung gibt
der Sauce ihre Wirze und Schmackhaftigkeit.

Fur 2 Personen:

= 2 Schweinenackensteaks
= 150 g Bauchspeck

= 500 g Spargel (geschalt, tiefgefroren)
= 2 orange Peperoni

=2 grune Peperoni

= 5 Knoblauchzehen

=1 Topf Petersilie

= Soave

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» BBQ-Gewlirzmischung

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit Schweinefleisch und Bauchspeck
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Petersilie kleinschneiden.

Steaks langs einmal halbieren, dann quer in dicke, kurze
Streifen schneiden.

Schwarte des Bauchspecks entfernen. Speck ebenfalls 1langs
einmal halbieren, dann quer 1in kurze, dicke Streifen
schneiden.

Spargel in kurze Stucke schneiden.
Peperoni putzen, Stiel entfernen und quer in Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Alle Zutaten
hineingeben und unter Ruhren einige Minuten kross anbraten.
Etwas Flussigkeit ziehen lassen. Mit einem groflen Schluck
Soave abloschen. Kraftig mit Salz, Pfeffer, BBQ-Gewlrzmischung
und einer Prise Zucker wilrzen. Petersilie dazugeben.



Alles vermischen und zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 5
Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinefleisch Szechuan
Style mit Gemiise und Nudeln

Bei diesem Rezept habe ich eine Uberraschung fir Sie. Ich kann
Ihnen eine neue, mir bisher noch unbekannte chinesische Sauce
prasentieren. Die wirklich exzellent schmeckt.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/19/schweinefleisch-szechuan-style-mit-gemuese-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/19/schweinefleisch-szechuan-style-mit-gemuese-und-nudeln/

Schones, asiatisches Gericht in einer Bowl

Hintergrund war, dass ich einen neuen Asien-Supermarkt in der
Nahe meines Wohnorts entdeckt habe. Und ich vor einiger Zeit
mit dem Fahrrad dorthin gefahren bin. Um mich genauer
umzusehen, welche Produkte er anbietet. Er hat nicht nur eine
groBe Tiefkuhlabteilung fur asiatische Produkte. Sondern auch
eine groBe Frische-Abteilung mit Kuhlregalen, aus denen man
sehr viele frische, asiatische Gemusesorten bekommt. Und er
hat auch eine grolle Abteilung mit den unterschiedlichsten
Saucen.

Ich habe mich dort umgeschaut und einmal nicht nur die mir
schon bekannten Saucen, die bei mir zuhause ausgegangen waren,
nachgekauft. Sondern auch einige Sauce gekauft, die ich noch
nicht kannte und somit noch nie ausprobiert habe. Dazu zahlt
die in diesem Rezept verwendete: Szechuan Style Chili Toban
Sauce. Sie ist vermutlich eine Abwandlung der mir bekannten
Toban Djan Sauce, stammt aber aus der Region Szechuan. Und wie
ich richtig kalkuliert hatte, da mir bekannt war, dass bei
Produkten aus Szechuan immer sehr viel mit Gewlrzen gearbeitet
wird, war diese Sauce nicht nur scharf, sondern auch sehr
wlrzig.

Ich habe das erste Mal die Fischsauce bei einem asiatischen
Gericht weggelassen, die normalerweise zum Salzen von
Gerichten verwendet wird. Denn ich ging zutreffenderweise
davon aus, dass die Sauce genugend, Scharfe, Widrze und auch
Salzigkeit mit sich bringt, so dass ich auf Fischsauce
verzichten kann. Zusammen mit der Kokosmilch ergibt sich eine
schone, rote, wunderbar schmeckende, leicht scharfe Sauce.

Dazu gibt es Nudeln aus Vietnam, die ich auch in dem Asien-
Supermarkt gekauft habe. Sie sind dicker als italienische
Spaghetti. Aber schmaler als deutsche Bandnudeln. Sie konnen
sie von der Breite her eher mit italienischen Fettuccine
vergleichen. Allerdings sind sie schon in 2 Minuten gegart.

Als Hauptakteur kommt dann noch in Streifen geschnittener



Schweinenacken hinzu. Dazu einige Gemusesorten.
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Leckere, wurzige, leicht scharfe Sauce
Und angerichtet wird das Gericht in schonen, asiatischen

Bowls.

Fur 2 Personen:

= 2 Schweinenackensteaks

= 2 grune Peperoni

= 2 Stangel Staudensellerie

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck frischer Bio-Ingwer

= 250 ml Kokosmilch

=6 TL Szechuan Style Chili Toban Sauce
= 350 g vietnamesische Nudeln

= SesamO'l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 6 Min.



Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driucken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schale
reiben.

Gemuse putzen und quer in feine Scheiben schneiden. In eine
Schale geben.

Steaks langs halbieren und quer in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Sesamol in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und Gemuse darin
anbraten.

Parallel dazu Nudeln in kochendem Wasser zwei Minuten garen.

Kokosmilch zum Fleisch und Gemuse geben. Sauce dazugeben.
Alles gut vermischen, kurz kocheln lassen und abschmecken.

Nudeln auf zwei Bowls verteilen. Fleisch und Gemuse mit der
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Huhnerbruhe

Vielleicht habe ich dieses Rezept in meinem Foodblog schon
einmal veroffentlicht. Sie konnen ja in der Suchoption oben
rechts im Foodblog danach suchen.

Ich veroffentliche das Rezept aber ohne ein Foto nochmals, da
ich a) die Huhnerbrihe klassisch zubereite und b) sie
hervorragend gelingt.

Sie brauchen ein (tiefgefrorenes) Suppenhuhn. Und 1-2


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/17/huehnerbruehe-2/

Portionen Suppengrun. Dazu als ganze Gewurze Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren und Pfefferkdrner. Und etwa 3 1 Wasser,
soviel, wie eben Ihr Brater oder Topf fasst.

Suppenhuhn auftauen, in grobe Stucke zerteilen und in eine
Schussel geben.

Suppengrun nicht putzen, nur grob zerteilen und ebenfalls in
eine Schussel geben.

Ol in einem groBen Brater erhitzen und Suppenhuhnteile darin
kross auf allen Seiten mehrere Minuten anbraten. Suppengemise
obenauf geben. Gewlrze im Ganzen dazugeben. Mit dem Wasser bis
zum Rand des Braters auffullen. Zum Kochen bringen und dann
zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden koécheln lassen.

Hihnerbriuhe abkihlen lassen. Huhnerteile wie Schenkel und
Brust — also mit viel Fleisch — herausnehmen und auf einen
Teller geben. Fleisch mit der Hand in kleinen Stlcken abrupfen
und portionsweise fur eine Huhnersuppe oder ein anderes
Gericht einfrieren. Restliche Huhnerteile, das Gemuse und die
Gewurze mit dem Schaumloffel herausfischen und in die Biotonne
geben.

Hihnerbruhe durch ein feines Kichensieb geben und
portionsweise einfrieren. Die hier genannte Zubereitung mit 3
1l Flussigkeit ergibt 2 1 Huhnerbruhe. Bruhe fiur Saucen und
Suppen verwenden und dabei dann entsprechend salzen und
wlrzen.

Fettuccine mit Muscheln und


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/15/fettuccine-mit-muscheln-und-gruenem-spargel-in-gewuerzmarinade/

grunem Spargel in
Gewilirzmarinade

Ab und zu bekommt man ein kleines Schnappchen zu kaufen, auch
wenn es ein Produkt als Konserve ist. Aber man bekommt es
nicht Uberall und immer zu kaufen. Und ich greife dann eben
einfach gern zu.

Mit Muscheln und grunem Spargel
Sie essen sicherlich auch gern Fisch. Oder Meeresfrichte. Und
gerade frische Muscheln sind eine Winterware, denn im heilsen
Sommer sind die Transportwege zu lang, die Muscheln wirden
dabei umkippen und verderben. Also kauft man eben auch einmal
Muscheln in der Konservendose.

In diesem Fall in einer hellen Gewurzmarinade mit feiner
Zitronenote. Dazu gibt es grine, 1in kleine Stucke
geschnittenen, frischen Spargel, den ich nur in Butter brate.
Als Sauce fur die Fettuccine reicht die Gewlrzmarinade der
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https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/15/fettuccine-mit-muscheln-und-gruenem-spargel-in-gewuerzmarinade/

Muscheln, in die diese eingelegt sind. Will man die Sauce doch
noch etwas verlangern, gibt man einen Schluck trockenen
Weillwein zu Spargel und Muscheln.

Flir 2 Personen:

= 230 g Muscheln nach Ceviche-Art (2 Packungen a 115 g)
= 500 g gruner Spargel

= 350 g Fettuccine

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Leckere Fettuccine
Spargel putzen, harte Enden abschneiden und quer in kurze

Stucke schneiden.

Fettuccine in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten



garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel
darin 6-8 Minuten kross anbraten. Die letzten Minuten die
Muscheln mit der Gewlrzmarinade dazugeben, vermischen und
alles erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und abschmecken.

Fettuccine auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Spargel und Muscheln mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ceviche mit Seelachs,
Wildlachs und Black-Tiger-
Garnelen

Essen Sie gerne Fisch und Meeresfriuchte? Dann wird Sie dieses
traditionelle Gericht aus Sudamerika und mutmaBlich Peru
sicherlich interessieren. Vielleicht haben Sie davon auch
schon einmal gehért, es aber noch nicht gegessen geschweige
denn zubereitet. Aber es 1ist eigentlich sehr einfach
zuzubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/13/ceviche-mit-seelachs-wildlachs-und-black-tiger-garnelen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/13/ceviche-mit-seelachs-wildlachs-und-black-tiger-garnelen/
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Traditionelles, peruanisches Gericht

Ich gestehe, dass ich es in meinen 63 Jahren auch noch nie
weder zubereitet noch gegessen habe. Es ist somit auch eine
Neuheit fdr mich. Aber es schmeckt sehr gut, muss ich
konstatieren. Eben sehr frisch, sehr sauer und sehr scharf.
Und lecker nach Fisch und Meeresfrichten.

Ich habe bei der Zubereitung nicht nach einem Rezept gesucht,
sondern mich an eine Anweisung eines Spitzenkochs aus einer
Kochsendung gehalten. Er sagte dabei, in seiner urspringlichen
Zubereitung enthalt ein gutes, traditionelles Ceviche nur vier
Zutaten: frischen Fisch/Meeresfrichte, Limettensaft, Chili und
Salz. Womit er vermutlich recht hat. Alle anderen Zutaten wie
Knoblauch, Lauchzwiebeln, Ingwer, Tomaten, Paprika oder
anderes kann man zugeben, muss man aber nicht. Es sind dann
nur jeweils regional unterschiedliche Zubereitungsarten, wenn
noch andere Zutaten in das Ceviche kommen.

Ceviche stammt aus Peru und ist ein dortiges traditionelles
Fischgericht, das aber in ganz Lateinamerika verbreitet ist.
Der exakt genaue Ursprung von Ceviche 1ist aber nicht ganz



eindeutig bekannt. Es wird aber mehrheitlich mit Peru
verbunden, eventuell auch mit Ecuador.

In Peru 1ist Ceviche ein Nationalgericht — ebenso wie
gegrilltes Meerschweinchen, zu dem Sie uber das Suchfeld oben
rechts in meinem Foodblog auch ein ansprechendes Rezept
finden. Seit 2008 wird in Peru jahrlich am 28. Juni der
nationale Ceviche-Tag gefeiert.

Ceviche besteht aus kleingeschnittenem, rohem Fisch
verschiedener Sorten und aus ebenfalls kleingeschnittenen,
rohen Meersfruchten. Diese werden in einem ,Leche de Tigre“
(Tigermilch) genannten Sud mariniert wird. Der Sud besteht —
wie oben erwahnt — im Originalrezept aus Limettensaft, Salz
und Chilis.

Sie werden sich sicherlich fragen, wie denn der Fisch und die
Meeresfriuchte gegart oder ob sie tatsachlich roh gegessen
werden, was nicht jedermanns Sache ist. Sie werden erstaunt
sein, hier werden die Zutaten tatsachlich gegart, ohne dass
irgend eine Form der Hitzezufuhr wie von einer Herdplatte oder
eines Backofens benotigt wird. Der Trick ist die Saure der
Limetten.

Aufgrund der in den Limetten vorhandenen Zitronensaure kommt
es chemisch gesehen zu einer Denaturierung des Eiweiles — die
Zutaten werden also gegart, ahnlich wie beim Kochen. Das
gleiche Prinzip wendet man auch beim Beizen von z.B. Lachs an.
Die Beize enthalt fast immer groBBe Mengen von Salz und Zucker,
die ebenfalls eine Denaturierung des Eiweifes des Lachs und
somit chemisch gesehen ein Garen bewirken.

Die Marinierzeit hangt von der Festigkeit des verwendeten
Fischs und der Meeresfriuchte ab. Meistens reichen jedoch 10-15
Minuten, 1in denen man Fisch und Meeresfruchte im Limettensaft
gart.

Sie werden sicherlich feststellen, dass das Gericht zwar sehr
frisch schmeckt und daher gerade fur heille Sommertage sehr gut



geeignet ist. Aber es schmeckt eben auch sehr ungewohnt sauer
und scharf. Aber sie mussen im Grunde auch nicht komplett den
ganzen Limettensaft mit den kleinplrierten, getrockneten
Chilis aufloffeln. Er dient ja nur zum Garen. Es reicht aus,
wenn Sie sich auf die Fisch- und Meeresfrichtestluckchen
beschranken und diese aus dem Sud herausloffeln oder -picken.

Mit Limettensaft gegart
Fir 2 Personen:

» 2 Seelachsfilets

» 2 Wildlachsfiletstucke (250 g)

= 12 Black-Tiger-Garnelen

=6 Limetten

» 6 getrocknete Chilischoten

= Salz

= 2 Rundstucke (Hamburger Ausdruck fur Brotchen)

Fisch und Garnelen sind jeweils Tiefkiuhlware.



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Chilischoten putzen, quer kleinschneiden, in einen Morser
geben und fein morsern.

Limetten halbieren, in der Zitruspresse auspressen und Saft in
eine Schale geben.

Garnelen quer halbieren. Fisch quer zum Filet in kurze schmale
Streifen geben. Garnelen und Fisch auf zwei Bowls verteilen.

Garnelen und Fisch gut mit Salz wiurzen. Chili darauf
verteilen. Jeweils die Halfte des Limettensafts daruber geben.
Mit einem LOoffel alles gut vermischen.

10 Minuten garen.
Servieren. Jeweils ein Rundstiuck dazu reichen.

Guten Appetit!



