Tantanmen Ramen mit Kiirbis
und Welsfilet

Essen Sie gerne asiatische, vorwiegend japanische Nudelsuppen?
Machen Sie einfach, was ich Ihnen sage. Besorgen Sie sich 1in
einem Asia-Shop zwei Glaser mit Tantanmen Ramen. Eine
japanische Gemusebriuhe mit Sesam.

Weich gegarter Fisch
Dazu brauchen Sie noch ein Glas mit kleingewurfeltem,
eingelegtem Kurbis. Das Einweichwasser soll auch Honig
enthalten, damit sie eine gewisse SuBe haben. Dann brauchen
Sie noch zwei Welsfilets, die Sie auch tiefgefroren beim
Discounter bekommen. Und eigentlich brauchen Sie zur
korrekten, authentischen Zubereitung der japanischen
Nudelsuppe Ramen. Das sind japanische Nudeln. Oder Sie greifen
zu Mienudeln, diese sind zwar chinesisch, fungieren hier aber
einfach als gelungener Ersatz.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/21/tantanmen-ramen-mit-kuerbis-und-welsfilet/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/21/tantanmen-ramen-mit-kuerbis-und-welsfilet/

Bereiten Sie die Nudelsuppe in wenigen Minuten nach der unten
stehenden Anleitung zu und servieren Sie sich und Ihrem
Partner eine leckere, wohlschmeckende, authentische
Nudelsuppe. Guten Appetit!

Fur 2 Personen:
= 800 ml Tantanmen Ramen (2 Glaser a 400 ml)
= 1 Glas eingelegter Kurbis in Stucken mit Honig (220 g)

= 2 Portionen Mienudeln
= 2 Welsfilets

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 4 Min.

Leckere Suppe
Welsfilets langs einmal halbieren. Quer in feine Streifen

schneiden.
Mienudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Tantanmen Ramen 1in einem Topf erhitzen. Kilrbisstucke



dazugeben. Welsfiletstreifen dazugeben und 2 Minuten in der
nur noch siedenden Suppe ziehen lassen.

Suppe in zweli tiefe Suppenteller geben. Mienudeln darauf
verteilen.

Mit Essstabchen und Suppenloffeln servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch und
Shiitakepilze in
Teriyakisauce auf Mienudeln

Shiitakepilze bieten sich ja geradezu flr ein asiatisches
Gericht an. Stammt der Pilz doch aus Japan, ist aber auch in
China verbreitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/31/schweinebauch-und-shiitakepilze-in-teriyakisauce-auf-mienudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/31/schweinebauch-und-shiitakepilze-in-teriyakisauce-auf-mienudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/31/schweinebauch-und-shiitakepilze-in-teriyakisauce-auf-mienudeln/

Mit Mienudeln

In diesem Rezept wird der Pilz als Hauptzutat verwendet und
hat von der Menge her somit den groRten Anteil an den Zutaten.
Dazu kommt nur noch etwas Schweinebauch.

Passenderweise wird das Gericht im Wok zubereitet. Angebraten
wird in Sesamdél. Und die Sauce wird gebildet mit Fischsauce
und Teriyakisauce. Nur etwas verlangert mit einer halben Tasse
Wasser.

Parallel zum Braten der Zutaten werden Mienudeln gegart. Diese
kommen dann in den Wok zu den anderen Zutaten und werden
untergemischt.

Traditionell 1isst man das Gericht aus Schalchen mit
Essstabchen. Ich war jedoch so frei, habe es eingedeutscht und
in einem tiefen Teller mit der Gabel gegessen. Hat auch
geschmeckt.

Flir 2 Personen:



= 2 Scheiben Schweinebauch

» 250 g Shiitakepilze (1 Schale)
= 2 Portionen Mienudeln
 Fischsauce

» Teriyakisauce

=1/2 Tasse Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.

Und Schweinebauch und Shiitakepilzen
Schweinebauchscheiben quer in schmale Streifen schneiden und

in eine Schale geben.

Shiitakepilze grob zerkleinern, kleine Pilze im Ganzen lassen
und Pilze in eine Schale geben.

Mienudeln in kochendem Wasser 6 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einem Wok erhitzen und
Schweinebauch und Pilze darin unter Ruhren anbraten. Mienudeln



dazugeben. Alles gut vermischen.

Mit Fischsauce und Teriyakisauce abldschen. Wasser dazugeben.
Alles gut vermischen und kurz kocheln lassen.

Gericht auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Grunes Thai-Curry

Sie kennen grunes Thai-Curry? Ein Rezept zu rotem Thai-Curry
habe ich ja vor einigen Tagen veroffentlicht. Ich hatte noch
ein Glas mit griuner Thai-Curry-Paste vorratig. Und auch
Kokosmilch, die ja fur die eigentliche Flussigkeit der Sauce
verwendet wird.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/25/gruenes-thai-curry/

Leckeres, grunes Thai-Curry
Grune Thai-Curry-Paste besteht zu 20 % aus grunen Chilis. Dann

sind noch Knoblauch, Zitronengras, Ingwer, Limettenschalen,
Kreuzkummel und Koriander enthalten. Ehrlich gesagt ist das
grune Thai-Curry nicht mein Favorit. Ich habe es nur
zubereitet, um den Rest der Paste aufzubrauchen. Mein Favorit
ist eindeutig rotes Thai-Curry, bei dem die roten Chilis
einfach besser herausschmecken und das Gericht eben schon
scharf machen.

Was ich schon lange nicht mehr zubereitet und auch nicht mehr
vorratig habe, 1ist gelbes Thai-Curry. Das ist mir
geschmacklich auch noch gut in Erinnerung. Ich sollte beim
nachsten Einkauf im Asiashop oder in der Internationale-
Lebensmittel-Abteilung meines Supermarktes unbedingt einmal
ein Glas mit gelber Thai-Curry-Paste kaufen, um auch hier noch
Vergleiche anstellen zu konnen.

Als Hauptzutat habe ich eine Innerei gewahlt. Ungewdhnlich,
aber sehr schmackhaft und lecker. Und zwar Hahnchenherzen.
Diese bekommen Sie mittlerweile auch bei jedem gut sortierten
Discounter in der Kuhltheke fir Fleischwaren.

Dazu kommen noch einige GemlUsesorten. Die Sauce wird, wie
erwahnt, mit Kokosmilch und der grinen Thai-Curry-Paste
gebildet.

Als Sattigungsbeilage gibt es wie erwartet Langkornreis.

Probieren Sie es aus. Welches Thai-Curry schmeckt Ihnen am
besten und ist Ihr Favorit? Rotes, grines oder gelbes Thai-
Curry? Hinterlassen Sie mir gern einen Kommentar beim Rezept,
ich bin daran immer gern interessiert.

Flir 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen (1/2 Packung)
= 2 Blatter Chinakohl



= ein Stuck Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Kokosmilch (1/2 Dose)
» 2-3 EL grune Thai-Curry-Paste

= Salz
= Zucker
= 1 Tasse Langkornreis
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.

Mit Hahnchenherzen
Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 17 Minuten garen.

Parallel dazu Gemise putzen.

Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Chinakohlblatter quer
in feine Streifen schneiden. Knoblauch in dinne Scheiben
schneiden. Zucchini zuerst langs vierteln, dann quer in feine
Scheiben schneiden. Alles in eine Schale geben.



Hahnchenherzen quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Herzen und Gemiise darin kurz
anbraten. Kokosmilch und Thai-Curry-Paste dazugeben, gut
verruhren und kurz koécheln lassen. Mit Salz und einer Prise
Zucker wiurzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Grunes Thai-Curry grolSzugig mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Rotes Thai-Curry

Sie essen gern asiatisch? Auch gern thailandisch? Und hier
gern eines der vielen Currys, die die thailandische Kiiche
anbietet? Bekannt sind mir so aus dem Stehgreif rotes, grunes
und gelbes Thai-Curry. Aber es durfte sicherlich noch mehr
solcher Sauce in der thailandischen Kiche geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/19/rotes-thai-curry/

Leckeres rotes Thai-Curry

Wenn Sie das gern essen, dann ist dieses Rezept das richtige
fur Sie. Sie stellen sich sicherlich von vornherein darauf
ein, dass das Gericht scharf wird. Denn die rote Thai-Curry-
Paste besteht zu etwa 30 % aus getrockneten, roten Chilis. Das
ist eine Menge. Dazu kommen Zitronengras, Knoblauch,
Schalotten, Limettenschalen, Koriandersamen und
Kreuzkimmelpulver. Also eine aromatische und sehr schmackhafte
Mischung.

Genau genommen ist diese Paste ja ein Convenienceprodukt. Eine
vorgefertigte Sauce. Aber ich bitte Sie, glauben Sie wirklich,
in Restaurants und Imbissen wird nicht auf solche Pasten
zuruckgegriffen? Ich gehe davon aus, dass wirklich nur in den
sehr gehobenen Restaurants diese Thai-Curry-Pasten selbst
gemacht werden. Aber das Chinarestaurant an der Ecke und der
Chinaimbiss einige Strallen weiter greifen auch auf die
fertigen Pasten zuruck.

Denn zumindest ist es ein Produkt, das in Thailand hergestellt
wird. Und somit eigentlich authentische thailandische Kiche



darstellt.

In das Curry kommt Putengeschnetzeltes und einige Gemusesorten
hinein. Zucchini, Lauchzwiebel und Chinakohl. Es wird alles
nur einige Minuten in Kokosmilch mit der Currypaste gegart,
bis das Geschnetzelte gar ist. Das Gemluse hat dann noch Biss
und ist nicht verkocht. Beim anschlieBBenden Essen ist dies
besonders angenehm und schmackhaft, wenn man noch bissfestes
Gemlse zwischen die Zahne bekommt und den vollen Geschmack
hat.

Als Sattigungsbeilage — wie ware es anders zu erwarten — gibt
es Reis. Ich habe den verwendet, den ich gerade vorratig
hatte, es war Langkornreis.

Flir 2 Personen:

400 g Putengeschnetzeltes

= 1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

= 400 ml Kokosmilch (1 Dose)
=1 EL rote Thai-Curry-Paste
= Salz

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit knackfrischem Gemuse

Gemuse putzen. Lauchzwiebeln in grobe Stucke zerteilen.
Zucchini 1angs halbieren und quer in sehr dunne,
halbkreisformige Scheiben schneiden. Chinakohlblatter quer 1in
schmale Streifen schneiden. Gemiuse in eine Schiussel geben.
Putengeschnetzeltes dazugeben.

Reis nach Anleitung in 2 Tassen Wasser, das leicht gesalzen
ist, 17 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Kokosmilch in einer Pfanne erhitzen.
Currypaste dazugeben und auflodsen.

Fleisch mit Gemuse dazugeben und unter RUhren soweit garen,
dass das Fleisch durchgegart ist. Salzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Thai-Curry mit Fleisch, Gemuse und Sauce daruber geben.
Servieren. Guten Appetit!



Tantanmen Ramen

Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrihe. Sie haben den Begriff Ramen sicherlich schon
einmal gehort.

Mit Ei und Rucola
Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch auBerhalb

Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
Bruhen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,
die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Bruhe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Bruhe,
die unter anderem mit Sesampaste und Sojamilch zubereitet


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/25/tantanmen-ramen-2/

wird. Daher resultiert auch der braunlich-rotliche Ton der
Briuhe. Geschmacklich ist die Bruhe ein wenig
gewOhnungsbedlirftig, denn sie ahnelt nicht einer Rinder- oder
Gemusebruhe, wie wir sie kennen. Aber sie ist lecker und
schmackhaft.

Traditionell wird eine Ramen in einer groBen Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem LOoffel fur die flussige
Ramen, andererseits mit Essstabchen fir die Ramen Nudeln und
das Topping.

Flir 2 Personen:

= 800 ml Tantanmen (2 Glaser a 400 ml)
= 2 Portionen Ramen Nudeln

Flur das Topping:

=4 Eier
= eine Portion Rucola

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit leckerer, japanischer Nudelbruhe
Flur das Topping:

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen, schalen und in dicke Scheiben schneiden.

Rucola putzen.
Flir die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Briuhe in einem Topf erhitzen. Briuhe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Brihe geben.

Die Toppings am Rand der Bruhe auf Bruhe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!



Tantanmen Ramen

Tantanmen Ramen, das sind Ramen Nudeln in einer asiatischen
Suppenbrihe. Sie haben den Begriff Ramen sicherlich schon
einmal gehort.

Mit diversen Toppings

Diese japanische Nudelsuppen, die in Japan und auch auBerhalb
Japans ein Klassiker sind, gibt es mit den unterschiedlichsten
Bruhen. Allen gemein sind jedoch die speziellen Ramen Nudeln,
die in diese Suppen kommen. Und jede Suppe hat ihre eigene Art
mit unterschiedlichsten Toppings. Diese werden einfach nach
der Zubereitung oben auf die Bruhe respektive die Ramen Nudeln
aufgelegt.

Die Tantanmen Ramen ist eine Suppe mit einer scharfen Bruhe,
die unter anderem mit Sesampaste und Sojamilch zubereitet


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/19/tantanmen-ramen/

wird. Daher resultiert auch der braunlich-rotliche Ton der
Briuhe. Geschmacklich ist die Bruhe ein wenig
gewOhnungsbedlirftig, denn sie ahnelt nicht einer Rinder- oder
Gemusebriuhe, wie wir sie kennen. Aber sie ist lecker und
schmackhaft.

Traditionell wird eine Ramen in einer groBen Suppenschale
serviert, nicht in einem tiefen Suppenteller. Und gegessen
wird die Ramen einerseits mit einem LOoffel fur die flussige
Ramen, andererseits mit Essstabchen fir die Ramen Nudeln und
das Topping.

Flir 2 Personen:

= 800 ml Tantanmen (2 Glaser a 400 ml)
= 2 Portionen Ramen Nudeln

Flur das Topping:

=2 Eier

= etwas durchwachsener Bauchspeck
= ein Stuck Leberkase

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Blatter Chinakohl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Leckere Nudelsuppe
Flur das Topping:

Eier in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen, schalen und in dicke Scheiben schneiden.

Speck und Leberkase in kleine Streifen schneiden.

Gemuse putzen und ebenfalls in kleine Streifen respektive
grobe Stucke schneiden.

Fur die Ramen:

Ramen Nudeln in kochendem Wasser 5 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schale geben.

Tantanmen Bruhe in einem Topf erhitzen. Bruhe auf zwei tiefe
Suppenteller verteilen. Die Ramen Nudeln auf die beiden Suppen
verteilen und in die Brihe geben.

Die Toppings am Rand der Bruhe auf Bruhe und Nudeln auflegen.

Servieren. Guten Appetit!



Hiithnchenfleisch mit
Lauchzwiebeln und Reisnudeln
in Teriyakisauce

Diesmal passt es in eine Bowl ..
Sie essen gerne chinesische Nudeln oder auch Reisnudeln? Dann

geht es Ihnen wie mir. Aber die Zubereitung dieser Nudeln ist
mir manchmal etwas suspekt.

Bei diesen Reisnudeln habe ich mich einmal ausnahmsweise an
die genaue Angabe auf der Packung gehalten. Reisnudeln 40-60
Minuten in Wasser mit Raumtemperatur, maximal 35 °C, nur
einweichen. Das soll ausreichen. Bei den derzeitigen
sommerlichen Temperaturen ist diese Maximaltemperatur fast
leicht zu erreichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/25/huehnchenfleisch-mit-lauchzwiebeln-und-reisnudeln-in-teriyakisauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/25/huehnchenfleisch-mit-lauchzwiebeln-und-reisnudeln-in-teriyakisauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/25/huehnchenfleisch-mit-lauchzwiebeln-und-reisnudeln-in-teriyakisauce/

Aber, das klappte nicht. Nach einer Stunde Einweichzeit waren
die Nudeln zwar weicher, aber sicherlich nicht gegart. Da ich
die Zubereitung dieses asiatischen Gerichts einen Tag verschob
und dazu die schon vorbereiteten Zutaten uber Nacht in den
Kiuhlschrank stellte, hatten diese Reisnudeln sogar 1 Tag an
Einweichzeit. Aber auch das brachte keine Besserung. Nudeln
wie gehabt weich, aber nicht verzehrbar.

Ich habe schlieBlich die Reisnudeln noch parallel zu der
Zubereitung der Hauptzutaten im Wok in einem Topf mit
kochendem Wasser 5 Minuten gegart. Dann waren sie gar und
verzehrbar. Sie kamen dann noch zu den restlichen Zutaten in
den Wok und wurden zusammen damit in zwei Schalen angerichtet.
Denn dieses Mal war die Menge des Gerichts gering genug, dass
ich nicht zwei tiefe Nudelteller bemihen musste. Sondern sie
passte in zwei Schalen.

Flur 2 Personen:

= 4 grolle Huhnchenschnitzel
= 10 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Portionen Reisnudeln

= Fischsauce

» Teriyakisauce

» 1 Tasse Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Reisnudeln
Nudeln in einer Schale mit Wasser auf Zimmertemperatur
mindestens eine Stunde einweichen.

Huhnchenfleisch in schmale Streifen schneiden und 1in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stlucke geben und ebenfalls in
eine Schale geben.

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

Nudeln in einem Toof mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und Knoblauch,
Lauchzwiebeln und Fleisch darin einige Minuten anbraten und
pfannenriuhren. Mit einem guten Schluck Fischsauce abloschen.
Eine gute Portion Teriyakisauce dazugeben. Sauce mit dem
Wasser verlangern. Nudeln dazugeben, alles gut vermischen und
etwas kocheln lassen.



Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tofu, Austernpilze und
Blattspinat mit Mienudeln 1in
Austernsauce

Mit Instant-Mienudeln

Sie essen gerne chinesische Nudeln? Mienudeln? Sie sind ja
mittlerweile in jedem gut sortierten Supermarkt zu bekommen.
In der Abteilung ,Internationale Spezialitaten“. Aber Achtung,
es gibt bei chinesischen Nudeln Unterschiede. Zum einen
natlirlich Qualitatsunterschiede. Aber auch Unterschiede in der
Zubereitung.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/15/tofu-austernpilze-und-blattspinat-mit-mienudeln-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/15/tofu-austernpilze-und-blattspinat-mit-mienudeln-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/15/tofu-austernpilze-und-blattspinat-mit-mienudeln-in-austernsauce/

Mienudeln sind meistens als ,Quick Cooking Noodles” bekannt,
also schnell zuzubereiten. Aber es gibt auch solche, die man
wie italienische Nudeln lange kochen muss, manche deutlich
uber 10 Minuten lang.

Bei diesem asiatischen Gericht, das ich aus wenigen Zutaten
kreiert habe, werden Instant-Mienudeln verwendet, die
tatsachlich nur 5 Minuten in sehr heifem, aber nicht mehr
kochendem Wasser ziehen missen. Das reicht vdllig aus.

Als weitere Zutaten wird fast schon klassisch Tofu verwendet.
Dann Austernpilze. Und als Gemuse frischer Blattspinat.

Die Sauce wird aus Fischsauce und Austernsauce gebildet.
Verlangert mit einer Tasse Wasser.

Ein sehr leckeres, asiatisches Geeicht, das ich Ihnen nur
empfehlen kann.

Flir 2 Personen:

= 400 g Naturtofu (2 Packungen a 200 g)
= 200 g Austernpilze (1 Schale)

= 2 Schalen Blattspinat

= 2 Portionen Instant-Mienudeln

= Austernsauce

= Fischsauce

» 1 Tasse Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit leckerem Tofu
Tofu in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Austernpilze grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Blattspinat putzen, aber im Ganzen belassen.

Mienudeln in einem Topf mit etwa 80 °C heillem Wasser 5 Minuten
ziehen lassen.

Ol in einem Wok erhitzen. Tofu darin kurz pfannenriihren. Dann
Pilze dazugeben und ebenfalls etwas pfannenruhren. SchlielSlich
den Spinat dazugeben. Nudeln unterheben.

Mit einem guten Schluck Fischsauce abloschen. Ebenso einen
guten Schluck Austernsauce hinzugeben. Mit dem Wasser die
Sauce verlangern. Alles vermischen und kurz kdcheln lassen.

Auf zweli tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Schweineniere mit Gemiise und
Reisnudeln in schwarzer
Bohnensauce

Mit diversem Gemuse
Konnen Sie sich auch fur Innereien begeistern? Das ist gut,
denn damit haben Sie noch eine groBere Auswahl auf Ihrem
monatlichen Speisezettel. Denn so kdnnen Sie auch sehr
kostenglnstig Herz, Leber, Niere, Pansen oder auch noch andere
Innereien einkaufen.

Und wenn Sie sich auch noch fur asiatisches Essen begeistern
konnen, dann sollten Sie dieses Rezept einmal nachkochen. Die


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/

Hauptzutat ist Schweineniere. Dazu etwas Gemiuse und als
Sattigungsbeilage, sofern man das so nennen kann, asiatische
Reisnudeln. Und dann kommt noch sehr viel frischer Koriander
in das Gericht.

Die Sauce wird aus einer asiatischen Sauce aus dem Glas
gebildet, und zwar mit schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr wurzig und schmackhaft ist. Fur das Salzen kommt noch
etwas Fischsauce hinzu. Und dann wird diese Sauce einfach mit
Wasser verlangert.

Mit leckerer Schweineniere
Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenieren

» einige Blatter Chinakohl

= ein Stuck Salatgurke

= 30 g frischer Koriander (2 Packungen a 15 g)
= 4 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
 Fischsauce



» 1] Tasse Wasser
= Sesamo'l
= 2 Portionen Reisnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Min

Nieren langs halbieren. Und dann nochmal langs halbieren. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemluse putzen und grob zerkleinern.
Koriander kleinschneiden.
Reisnudeln 7 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen. Nieren darin einige
Minuten unter Ruhren kross und knusprig anbraten. Gemuse
dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.

Mit etwas Fischsauce abldoschen. Bohnensauce dazugeben. Dann
das Wasser dazugeben. Alles gut vermischen und kurz kocheln
lassen.

Koriander dazugeben. Reisnudeln ebenfalls dazugeben und alles
gut vermischen.

Gericht auf zwei grolle Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch mit Gemiise und
Mienudeln 1n Sojasauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/15/schweinebauch-mit-gemuese-und-mienudeln-in-sojasauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/15/schweinebauch-mit-gemuese-und-mienudeln-in-sojasauce/

Mit Mienudeln

Asiatisch essen Sie sicherlich auch gern. Und verwenden dazu
dann auch gute, asiatische Zutaten, die man in jedem gut
sortierten Supermarkt bekommt. Wie Sesamdél, Fischsauce und
Sojasauce. Und die passenden Mienudeln als Sattigunsbeilage.
Sofern man diese so nennen kann, werden doch bei asiatischen
Gerichten diese Nudeln gern mit allen anderen Zutaten im Wok
vermischt.

Bei den bei diesem Geeicht verwendeten Mienudeln war ich doch
etwas erstaunt. Man kennt aus der asiatischen Kiche Mienudeln
oder auch Reisnudeln, die normalerweise sehr schnell gegart
sind, meistens in wenigen Minuten. Ganz im Gegensatz zur
italienischen Pasta, die doch manchmal gerne 10 Minuten
Garzeit hat. Diese Mienudeln bendétigen laut Anweisung auf der
Verpackung 50 (!) Minuten beim Einweichen in heillem Wasser.
Und 15 Minuten beim Garen im kochenden Wasser. Erstaunt bin
ich nun darudber, dass auf der Packung der groRe Zusatz ,Quick
Cooking Noodles” steht. Was, bitte schon, sind fur Nudeln mit
einer Garzeit von 15 Minuten ,quick“? Verappelung des



Konsumenten? Das sollte der asiatische Hersteller auf seinen
Verpackungen mal ganz schnell andern.

Als Fleischzutat verwende 1ich fur das Gericht
Schweinebauchscheiben, die ich quer in schmale Streifen
schneide. Dazu etwas Chinakohl und Peperonis. Die Sauce wird
aus Fischsauce, dunkler Sojasauce und etwas Wasser gebildet.

Besonders ist aber der frische Koriander hervorzuheben, der
dem asiatischen Gericht eine besondere Note verleiht und es so
richtig abrundet.

Fertig ist ein leckeres, asiatisches Gericht, das wirzig und
wohlschmeckend ist und so richtig gut mundet.

Ich habe bei meinem kurzlichen Kauf von Steingutschalen fir
die Kiche und fur das Essen wirklich viel Gluck gehabt. Wenn
ich mich richtig erinnere, haben sie jeweils ein
Fassungsvermogen von 650 ml. Und das Gute daran ist, ein
Gericht, das ich fur 2 Personen im Wok zubereite, passt genau
in zwel Schalen, so dass ich es dann hervorragend servieren
kann.



Wirzig und lecker
Fur 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch

» einige Blatter Chinakohl

= 2 grune Peperoni

» 30 g frischer Koriander (2 Packungen a 15 g)
» Fischsauce

» dunkle Sojasauce

=1 Tasse Wasser

= 2 Portionen Mienudeln

= SesamO'l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schweinebauch quer in feine Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Ebenso den Chinakohl und die Peperonis zubereiten und in eine
Schale geben.



Koriander kleinschneiden und in eine Schale geben.
Nudeln in kochendem Wasser 15 Minuten garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einem Wok erhitzen und
Schweinebauch darin kross und knusprig anbraten.

Gemuse dazugeben und kurz pfannenruhren. Koriander dazugeben.

Mit etwas Fischsauce abloschen. Dunkle Saujasauce dazugeben.
Mit dem Wasser verlangern. Alles gut vermischen und ganz kurz
kocheln lassen.

Nudeln dazugeben und alles gut vermengen.
Gericht auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Bowl mit Leber, Gemiise und
Glasnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/

Mit leckerer Rinderleber

Sie essen gerne asiatisch? Und auch die bekannten Bowls, die
einer Suppe gleichen? Und meistens mit Mienudeln oder
Glasnudeln zubereitet werden? Dieses Rezept ist zwar
eigentlich selbst erfunden. Aber die Bowl schmeckt sehr gut.
Kommen doch nur frische Zutaten hinein.

Da ist die frische Rinderleber. Zuckerschoten. Und Pak Choi,
ein asiatisches Gemlse, das ja bei uns immer mehr bekannt
wird.

Und eine Bowl soll natirlich auch eine gute Bruhe bekommen,
fur die ich selbst zubereitete, portionsweise eingefrorene
Gemusebrihe verwende.

Fischsauce, anstelle von Salz, wie man es beili asiatischen
Gerichten immer macht.

Und last but not least naturlich eine Portion Glasnudeln, die
nur wenige Minuten in siedendem Wasser garen muss, damit sie
gar 1ist.



Fur 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
= 20 Zuckerschoten

» einige Blotter Pak Choi

= eine Portion Glasnudeln

= 600 ml Gemusebruhe

 Fischsauce

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Bowl mit Glasnudeln
Leber in kurze, schmale Steifen schneiden. In eine Schale
geben.

Zuckerschoten und Pak Choi putzen. Zuckerschoten quer
halbieren. Blatter des Pak Choi quer in schmale Streifen
schneiden. Beides in eine Schale geben.

Glasnudeln in nur noch siedendem Wasser einige Minuten



einweichen und garen.

Ol in einem Wok erhitzen. Leber darin einige Minuten
pfannenruhren. Bruhe zu der Leber geben und erhitzen. Mit der
Fischsauce wilrzen und Bruhe abschmecken.

Glasnudeln in zweil Bowls geben.
Gemuse daruber verteilen.

Leber mit der heillen Bruhe Uber Nudeln und Gemise geben und
einige Minuten ziehen lassen, damit das Gemuse noch etwas
durchgart.

Servieren. Guten Appetit!

Riesengarnelenschwanze 1in
Austernsauce auf Jasminreis


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/24/riesengarnelenschwaenze-in-austernsauce-auf-jasminreis/

Mit leckeren Riesengarnelenschwanzen

Sie essen sicherlich auch gern asiatisch. Und sind fur eine
Anregung fur eine tolle Sauce offen. Alternativ zu der in der
asiatischen Koche oft verwendeten dunklen Sojasauce, die sehr
wurzig ist, kann man auch einmal zu einer Austernsauce
greifen. Diese bringt Wurze mit. Aber auch eine gewisse
Samigkeit, die von den Austern stammt. Auf diese Weise bekommt
man eine leicht abgebundene Sauce.

Meeresfruchte sind in der asiatischen Kuiche auch immer gern
gesehen. Und so kommen hier Riesengarnelenschwanze in das
Gericht. Und als Gemuse Lauchzwiebeln und Staudensellerie. Das
Ganze bekommt etwas Scharfe durch rote Peperonis.

Als Sattigungszutat fungiert hier der Jasminreis.
Fur 2 Personen:
= 8 EL Jasminreis

= 225 g Riesengarnelenschwanze (TK-Ware, 1 Packung)
= 4 Lauchzwiebeln



» einige Stangel Staudensellerie
= 4 Knoblauchzehen

= Austernsauce

 Fischsauce

= 1/2 Tasse Wasser

=1 rote Peperoni

= Salz

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit Austernsauce
Jasminreis in ausreichend kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Gemuse putzen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Ol in einem Wok erhitzen und Gemiise und Garnelen darin einige
Minuten pfannenrudhren. Mit Fischsauce und Austernsauce
abloschen. Wasser hinzugeben. Gut verrihren und kurz kocheln
lassen. Reis hinzugeben und alles gut vermischen.



Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ricebowl

Leckere, wilrzige Bowl
Kochen Sie gern mit Kokosmilch? Dann wird es sicherlich ein

asiatisches Gericht. Denn in Asien kocht man gerne mit
Kokosmilch. Ursache dafiur ist, dass ein sehr hoher Prozentsatz
der asiatischen Bevolkerung eine Lactoseunvertraglichkeit hat
und somit keine Milchprodukte verzehren kann. Und aus diesem
Grund eben zu anderen Produkten wie eben Kokosmilch greift.

Die von mir verwendete Kokosmilch hat bei der Bezeichnung auf
der Dose den Zusatz ,cremig“. Und das trifft auch tatsachlich
zu, denn die Milch ist nicht fliussig, sondern eher kompakt.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/22/ricebowl/

Man muss sie zum einen mit dem Essloffel aus der Dose schaben.
Und zum anderen die Kokosmilch beim Zubereiten im Wok
unbedingt mit Wasser verlangern, will man eine schodne,
flissige Sauce damit zubereiten.

Ansonsten erhalt man aber eine sehr leckere Sauce.

Und die Zubereitung ist fast schon klassisch. Ein wenig
Geflugelfleisch, in diesem Fall von Putenschnitzeln. Und ein
wenig Gemuse, in Form von frischen Zuckerschoten.

Die roten Peperonis geben dem Gericht nicht nur etwas Scharfe.
Sondern sie dienen auch dem Garnieren des Gerichts. Denn sie
verleihen ihm ein paar rote Farbtupfer.

Flur 2 Personen:

= 8 EL Jasminreis

= 2 Putenschnitzel

= 200 g Zuckerschoten (1 Packung)
» 8 EL cremige Kokosmilch (Dose)
=1/2 Tasse Wasser

 Fischsauce

=2 rote Peperoni

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Mit roten Farbklecksen von Peperonis
Putenschnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in
eine Schale geben.

Zuckerschoten putzen, quer halbieren und ebenfalls in eine
Schale geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Reis in genligend kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und Fleisch und Gemiise
darin einige Minuten pfannenrihren.

Einen guten Schuss Fischsauce dazugeben. Kokosmilch ebenfalls
dazugeben. Mit dem Wasser abloschen.

Reis hineingeben. Alles gut vermischen. Sauce abschmecken.
Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Asiatische Glasnudelsuppe

Mit Essstabchen

Sie kennen sicherlich die Redewendung, andere Lander, andere
Sitten? Vielleicht sind Ihnen dann auch Tischmanieren 1in
asiatischen Landern bekannt? Dazu mussen Sie eigentlich nicht
einmal Urlaub in einem asiatischen Land machen. Es reicht,
wenn Sie ein wirklich authentisches asiatisches Restaurant in
Ihrer Satdt haben. Wenn Sie den dortigen Gasten, vornehmlich
eben Asiaten, einmal beim Essen ein wenig uUber die Schulter
schauen, werden Sie eines sofort merken. Entgegen der
Tischsitten in Deutschland ist dort namlich Schludrfen und
Schmatzen durchaus an der Tagesordnung und gehdrt sogar zum
guten Ton am Tisch dazu.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/08/asiatische-glasnudelsuppe/

Diese Suppe, eine Anlehnung an die vor kurzem zubereitete
Ramen, habe ich mit Glasnudeln zubereitet. Und dazu noch
Schweinebauch und Butternusskurbis.

Dann habe ich aus meinem Keller asiatisches Besteck, sprich
Essstabchen und Ablegeblock fur die Stabchen, reaktiviert. Und
somit diese Suppe ganz im asiatischen Stil gegessen. Das
bedeutet einfach, dass man zuerst mit den Stabchen die festen
Bestandteile aus der Suppe nimmt und verspeist. Also die
Eierscheiben, die Nudeln, den Schweinebauch und den Kirbis.
Ubrig bleibt dann nur noch die Briihe in der Suppenschale, und
diese loffelt man eben nicht brav wie in Deutschland mit dem
Loffel aus der Schale. Sondern man setzt die Schale an den
Mund an und schlirft die Brihe mit kraftigen Schlucken direkt
aus der Schale und darf dabei eben auch noch genusslich
schmatzen.

Diese asiatische Suppe schmeckt auch mit Glasnudeln
hervorragend und ist wirklich empfehlenswert flur ein
Nachkochen.

Flir 2 Personen:

= 100 g Glasnudeln (1 Packung)

= 2 Scheiben Schweinebauch, mit Schwarte, ohne Knochen
= ein Stlck Butternusskurbis

= 6 Knoblauchzehen

=2 Eier

= 800 ml Gemusefond

=1 EL Fischsauce

=1 EL dunkle Sojasauce

= Butter

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Mit leckerer Bruhe
Eier mit einem spitzen Gegenstand einstechen und in kochendem
Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen und warmhalten.

Nudeln in das gleiche heiBe Wasser geben und vier Minuten
ziehen lassen.

Schweinebauch quer in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Kurbis in kleine Stucke schneiden. Ebenfalls in eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und
zerkleinern. In eine kleine Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schweinebauch und Kurbis
darin kurz anbraten. Mit dem Fond abloschen. Nudeln dazugeben.
Fischsauce und Sojasauce dazugeben. Kurz kocheln lassen. Bruhe
abschmecken.



Eier pellen und in Scheiben schneiden.
Suppe auf zwei Schalen verteilen.

Knoblauch daruber streuen. Die Eierscheiben darauflegen. Mit
Petersilie garnieren.

Mit Stabchen servieren. Guten Appetit!

Ramen

Mit leckeren Mienudeln

Kennen Sie Ramen? Wenn Sie gern asiatisch Essen zubereiten
oder essen gehen, sollte Ihnen dieser Begriff etwas sagen.
Ramen ist eine japanische Nudelsuppe. Es gibt wenige Stadte in
Deutschland, die eine hohe Bevélkerungsanzahl von Japanern
unter der Ubrigen Bevolkerung haben, so dass es dort auch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/06/ramen/

viele japanische Restaurants gibt. Und als spezielle
japanische Restaurants gibt es dann dort auch Ramen-
Restaurants. Also Restaurants, die sich auf die Zubereitung
von japanischen Nudelsuppen spezialisiert haben.

Ich durfte dies vor sehr langer Zeit einmal erleben, als ich
vor etwa 20 Jahren ein viertel Jahr in Disseldorf lebte.
Disseldorf hat aufgrund der vielen dort ansassigen japanischen
Unternehmen den hdochsten Anteil an Japanern an der BevoOlkerung
in Deutschland. Und somit die hodchste japanische
Restaurantdichte.

Ich bin damals sehr gern und oft in ein japanisches
Nudelrestaurant in der Nahe des Hauptbahnhofs gegangen und
habe eine originale japanische Nudelsuppe gegessen. Eine grofe
Schale japanische Nudelsuppe kostete damals etwa 10-12 €. Ich
habe sie wirklich sehr gern gegessen. Und sie war naturlich
sehr gut und frisch zubereitet.

Ob in dieser Ramen aus diesem Rezept wirklich auch alle
originalen Zutaten einer Ramen enthalten sind, weifl ich nicht
genau. Zumindest verwende 1ich einen frisch zubereiteten
Gemusefond fur die Bruhe. Dieser ist aber leider dunkel, weil
ich ihn bei der Zubereitung nicht geklart habe. Wenn Sie einen
hellen Gemusefond verwenden mochten, schauen Sie bitte im
Foodblog nach. Es gibt dort auch Rezepte zum Thema ,Klaren”.

Des weiteren habe ich als Hauptzutaten Schweinebauch, der in
der asiatischen Kiche gern verwendet wird, Pak Choi und
Mienudeln verwendet. Und als Wuirze fur die Briuhe Fischsauce
und dunkle Sojasauce. Das sollte also somit alles gut passen.

Bei der letzten Zutat bin ich mir jedoch absolut sicher, dass
sie in eine spezielle Ramen hineingehdrt. Und das ist das
hartgekochte Ei in Scheiben, das noch warm vor dem Servieren
auf die Ramen kommt.

Als Garnitur kommt nur ein wenig frisch gewiegte Petersilie
obenauf.



Schones 6-teiliges Set Asia Bowls

Sie legen sich sicherlich auch gern einmal neues
Kuchengeschirr zu. O0der eventuell Geschirr aus anderen
Kulturen fur die ganz spezielle Prasentation von den
zugehorigen Speisen auf dem Kichen- oder Esstisch. Aus diesem
Grund 1ist diese Zubereitung auch gleichzeitig eine
Prasentation meiner neuen, asiatischen Reisschalen. Denn so
werden sie auf der Verpackung genannt. Sie sind aus Steingut.
Schon dekoriert mit Mustern und Farben. Und ja, wozu dienen
sie denn so? Als Reisschalen, Ramenschalen, Schalen fur
Eintopfe und Suppen. Aber auch fur das Musli oder ein Dessert
wie ein Pudding. Und sie sind naturlich schon allein bei der
Zubereitung sehr praktisch, weil ich zugeschnittenes Fleisch
und Gemuse immer in einer farbenfrohen Schale aufbewahren
kann, bevor ich ans Kochen gehen.

Also, lassen Sie sich von diesen schonen Schalen und dem
wirklich sehr leckeren Gericht verzaubern. Und kochen Sie es
nach. Ich habe schon lange keine solch leckere Suppe mehr
gegessen.



Fur 2 Personen:

= 1/2 Portion Mienudeln (1/2 Packung, 125 g)

= 2 Scheiben Schweinebauch mit Schwarte, ohne Knochen
= 1 Pak Choi

= 800 ml Gemusefond

=1 EL Fischsauce

=1 EL dunkle Sojasauce

=2 Eier

 eine wenig frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

—_—

Leckere Ramen
Eier mit einem spitzen Gegenstand einstechen und 10 Minuten in

einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Schweinebauch quer in schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Pak Choi putzen und ebenfalls quer in schmale Streifen



schneiden. In eine Schale geben.
Petersilie kleinwiegen.
Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Fond in einem Topf erhitzen und Schweinebauch und Pak Choi
darin einige Minuten kochen. Nudeln dazugeben. Mit Fischsauce
und Sojasauce wlrzen. Briuhe abschmecken.

Eier pellen und quer in Scheiben schneiden.

Ramen auf zwei Suppenschalen verteilen. Eierscheiben darauf
verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen mit Kiirbis in
Tamarindensauce auf
Glasnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/02/pansen-mit-kuerbis-in-tamarindensauce-auf-glasnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/02/pansen-mit-kuerbis-in-tamarindensauce-auf-glasnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/02/pansen-mit-kuerbis-in-tamarindensauce-auf-glasnudeln/

Sie kochen gern mit Innereien? Und lassen sich dabei auch gern
einmal auf ein Experiment ein? Und wenn Sie dann auch noch
gern asiatisch kochen und essen, dann ist dieses Gericht
wirklich genau das Richtige fur Sie.

Ob es allerdings authentisch asiatisch ist, kann ich Ihnen
nicht beantworten, denn ich habe bisher in fast keinem
asiatischen Restaurant ein Innereiengericht gefunden und
gegessen. Ich weiB also nicht, ob Asiaten Innereien auch
zubereiten. Aber da man von den Chinesen sagt, sie essen
alles, was vier Beine hat, auler den Esstisch, durfte dies
sicherlich auch zutreffen, dass Asiaten somit auch Innereien
zubereiten.

Pansen muss generell fir ein solches Gericht vorbereitet
werden. Indem man ihn 3-4 Stunden 1leicht kochelnd in
Gemusefond vorgart. Dann lasst man ihn erkalten und verwendet
ihn gleich fur ein anderes Gericht weiter. Oder man friert ihn
portionsweise ein fur die weitere Zubereitung eines anderen
Gerichts.



Als zweite Zutat fur das Gericht wahle 1ich einen
Hokkaidokurbis, der sich kleingeschnitten auch immer gut zum
Anbraten eignet.

Und ich bin von dieser Tamarindensauce, die ich in der
internationalen Abteilung eines Supermarkts gekauft habe,
immer wieder uberrascht, wie gut man damit eine leckere Sauce
zubereiten kann und wie fein diese mundet. Sie ist leicht
sauerlich, da die verarbeiteten Tamarinden ja eine gewisse
Saure mitbringen. Und insgesamt einfach sehr schmackhaft und
lecker.

Und als Beilage flr das Gericht dieses Mal nicht standardmallig
Reis oder auch chinesische Mienudeln,,sondern asiatische
Glasnudeln, die aber nach dem Garen dem Gericht im Wok schon
untergemischt werden.

Fur 2 Personen:

= 400 g Pansen (vorgegart)

= 1 kleiner Hokkaidokurbis

= 2 Portionen Glasnudeln (1 Packung a 100gq)
= Fischsauce

=4 EL Tamarindensauce

= 1/2 Tasse Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Kirbis putzen, halbieren, das Kerngehause entfernen und dann
in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Pansen ebenfalls in kurze, schmale Streifen schneiden und 1in
eine Schussel geben.

Sesamdl in einem Wok erhitzen und Pansen 5 Minuten darin kross
und knusprig anbraten. Kurbis dazugeben und alles weitere 5
Minuten kross und knusprig anbraten.

Mit einem guten Schluck Fischsauce abloschen. Tamarindensauce
und Wasser dazugeben. Alles verruhren und kurz koécheln lassen.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und Glasnudeln im
nur noch siedenden Wasser 5 Minuten ziehen lassen.

Glasnudeln in den Wok dazugeben und alles gut vermischen.

Inhalt des Woks mit viel Sauce auf zwei tiefe Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



