Pute mit Sojabohnensprossen
und Shiitake

Mit leicht scharfer Sauce
Ein asiatisches Gericht.

Alle Zutaten sind aus dem Asia-Shop. Bis naturlich auf das
Putenfleisch.

Aber das Gericht gelingt sehr gut und schmeckt hervorragend.

Die Chili-Knoblauch-Sauce habe ich das erste Mal ausprobiert.
Sie sorgt fur eine gute Wirze.

Die Fisch-Sauce ersetzt das Salz.

Ungewohnt fur ein asiatisches Gericht verwende ich Vollkorn-
Basmati-Reis. Der noch eine hellbraune Schale hat. Und sehr
lange gegart werden muss. Aber exzellent schmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/14/pute-mit-sojabohnensprossen-und-shiitake/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/14/pute-mit-sojabohnensprossen-und-shiitake/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/5E205F26-F15A-48E5-8A83-4067E05D4666.jpeg

Chinesische Spezialitaten

China zieht jahrlich zig Millionen Touristen aus aller Welt
an. Warum ist dieses Land so beliebt? Leckeres Essen ist ein
wichtiges Element einer guten Reise. Die chinesische Kuche mit
ihrer reichen Geschichte, Einzigartigkeit, Vielfalt der Stile
und Traditionen des Kochens 1ist zweifellos ein wichtiger
Bestandteil der chinesischen Kultur. Chinesische Spezialitaten
sind bekannt fur ihre Farbe, ihr Aroma, ihren Geschmack und
ihr attraktives Aussehen.

Hier sind einige chinesische Gerichte, die Sie in den meisten
groBen Restaurants in China probieren konnen, falls Sie eine
Reise nach Asien unternehmen. Wir wirden wir gerne empfehlen,
mindestens einmal im Leben Ihren Urlaub in China zu
verbringen, um diese Gerichte zu probieren und dabei auch
Casinos in Macau zu besuchen. Wenn Sie aber lieber zu Hause
bleiben, dann konnen Sie diese Speisen im Restaurant bestellen
und www.casimba.com besuchen.

Pekingente

Peking-Ente ist eines der beliebtesten Gerichte in China,
eines der weltweit bekannten Symbole der chinesischen Kiche.
Ein besonders wertvoller Teil der Pekingente ist nach Meinung
vieler die dunne und knusprige Haut. In dinne Scheiben
geschnittene Ente wird normalerweise mit Tortillas, suler
Bohnensauce oder Soja mit gehacktem Knoblauch serviert. In
Peking koénnen Touristen auch andere Kostlichkeiten

probieren, wie einen mongolischen Hot Pot, Bifantang-Garnelen
und fein gehackte Pommes.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/13/chinesische-spezialitaeten/
https://www.casimba.com/de-de/spielautomaten
https://www.spiegel.de/wirtschaft/china-restaurant-fordert-gaeste-auf-sich-vor-dem-bestellen-zu-wiegen-a-bffb50d7-f4bc-4045-a9cb-e164f252d588
https://www.spiegel.de/wirtschaft/china-restaurant-fordert-gaeste-auf-sich-vor-dem-bestellen-zu-wiegen-a-bffb50d7-f4bc-4045-a9cb-e164f252d588

SiiB-saures Schweinefleisch

Schweinefleisch in suB-saurer Sauce hat eine leuchtend
orangerote Farbe und einen tollen Geschmack (sUuB und sauer
zugleich). Anfangs war es nur Schweinefleisch in sull-saurer
Sauce. Um den Bedurfnissen der Kunden gerecht zu werden,
wurden im Laufe der Zeit Huhnchen-, Rind- und Schweinerippchen
in suB-saurer Sauce angeboten.

Hihnchen Gongbao

Das ist eines der bekanntesten Gerichte im Sichuan-Stil.
Hihnchen Gongbao ist sowohl bei Chinesen als auch bei
Auslandern sehr beliebt. Die Hauptzutaten dieses Gerichts sind
gewurfeltes Huhnerfleisch, getrocknete Paprika und geroOstete
Erdnisse. Europaer haben ihre eigene Version von Gongbao-
Hihnchen kreiert: HuUhnchenwurfel werden mit Maisstarke
uberzogen und es werden auch andere Zutaten (Gemuse, suls-saure
Sauce und fein gehackter Knoblauch) dem Gericht hinzugefugt.

Tofu Ma Po

Tofu Ma Po ist eines der bekanntesten Gerichte der Sichuan-
Kiche. Die Geschichte dieses Gerichts reicht dber 100 Jahre
zuruck. Das Wort Ma bezieht sich auf den wilrzigen Geschmack,
der durch die Verwendung von Pfefferpulver entsteht, einer der
am haufigsten verwendeten Zutaten in der Sichuan-Kiche. Der
Tofu-Geschmack wird durch die Zugabe von Rinderhackfleisch und
fein gehackten Frihlingszwiebeln verstarkt. Es ist wirklich
lecker.

Wontons

Seit der Tang-Dynastie (618-907) ist es Tradition, dass die
Chinesen an der Wintersonnenwende (21. Dezember) Wontons
essen. Eine der haufigsten Formen von Wonton ist das Dreieck.
In diesem Fall ahneln Wontons italienischen Tortellini.
Normalerweise werden Wontons in Wasser gekocht und mit Bruhe
serviert. Manchmal werden Wontons gebraten. Wontons werden mit



gehacktem Schweinefleisch oder gehackten Garnelen gefullt.

Chinesische Brotchen

Chinesische Brotchen sind ein zylindrisches kantonesisches
Gericht, das im Dim-Sum-Stil zubereitet wird. Diese kleinen
Brotchen konnen mit Fleisch oder Gemuse gefullt werden und sie
konnen sufs oder wurzig schmecken.

Nachdem diese leckeren Brotchen gefullt sind, ist der nachste
Schritt das Braten. Die Brotchen werden heill mit einer
kostlichen goldenen Kruste serviert. Dieses Gericht ist
besonders beliebt in Jiangxi, Jiangsu, Shanghai, Fujian,
Guangzhou, Shenzhen und Hongkong.

Beschwipste Ente mit Fusilli

Der Trick mit der Bierdose, um eine ganze Ente im Backofen zu
garen, hat ja leider nicht funktioniert.

Also bereite ich nochmals eine ganze, ausgenommene Ente in
einer Bier-Sauce im Brater im Backofen zu.

Da eine halbe Ente doch recht groB ist, passt sie nichtbauf
einen gewdhnlichen Teller. Ich wahle daher grole Pizza-Teller.

Als Beilage gibt es Fusilli. Mit sehr viel leckerer Bier-
Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/12/beschwipste-ente-mit-fusilli/

Farfalle mit Bauchspeck,
Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Leckeres, wurziges Pasta-Gericht

Einfaches Gericht. Wenige Zutaten. Man konnte schon sagen, ein
puristisches Gericht.

Pasta. Speck. Olivendl. Und geriebener Kase.

Mit Salz und Pfeffer gewlrzt.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/11/farfalle-mit-bauchspeck-olivenoel-und-parmigiano-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/2025DBAD-2E1D-4354-A9F0-90D0A9B93800.jpeg

Hahnchenbrustfilets auf
Gemuse und Reismischung

Sehr wirzig und lecker
Gewlrzte, in der Pfanne gebratene Hahnchenbrustfilets.
Dazu ein leichtes Gemise aus verschiedenen Zutaten.

Als Beilage vorgedampfter Gemuse-Reis aus der Packung, den ich
nur noch in der Mikrowelle fertig gare.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/10/haehnchenbrustfilets-auf-gemuese-und-reismischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/08D31541-4930-4F0F-8968-25FB3DFB35E5.jpeg

Bier-Gulasch mit Basmati-Reis

F

Mit wlrziger Sauce
Ein Gulasch mit Pils zubereitet.

Als Fleisch verwende ich ausnahmsweise Hahnchenbrustfilets,
von denen ich noch vorratig habe und die verbraucht werden
mussen.

Die Gulasch-Sauce hat nach dem Schmoren einen leicht bitteren
Geschmack nach Bier. Aber auch nach Gefligel.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/09/bier-gulasch-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/659010F5-42E6-4055-A2A9-8BCD182A290C.jpeg

Gegrillte Puten-Ministeaks
mit gebackenem Butternut-
Kirbis

Mit wlrziger BBQ-Krauterbutter
Einfaches Gericht.
Das Fleisch schnell in einer Grill-Pfanne zubereitet.

Mit Krauterbutter mit ,BBQ“-Style noch zusatzlich kraftig
gewurzt.

Dazu ein in grobe Wirfel zerkleinerter Kurbis, den ich auf
einem Backblech im Backofen gare.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/08/gegrillte-puten-ministeaks-mit-gebackenem-butternut-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/08/gegrillte-puten-ministeaks-mit-gebackenem-butternut-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/08/gegrillte-puten-ministeaks-mit-gebackenem-butternut-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/0E109E17-177D-4248-9239-7ADB0C46713D.jpeg

Gemuse-Teller

Gesund und lecker

Ein vegetarischer Gemuseteller. Er ist sogar vegan, wenn man
den geriebenen Kase weglasst.

Als Beilage Gemuse-Reis.

Lecker, leicht zu verdauen und sehr gesund.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/07/gemuese-teller/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/B41B05BA-ED30-4576-A081-A4D4C692E3C3.jpeg

Hollandischer Honigkuchen

Leckerer Kuchen

Ich hatte eine Menge Honig vorratig. Und verbrauche ihn nicht
besonders oft. Ab und zu wahle ich ihn als Brot- oder
Schrippen-Aufstrich. Aber da ich zum Fruhstick nichts esse,
sondern nur eine Kanne Kaffee trinke, ist mein Verbrauch eben
nicht sonderlich hoch.

Eine weitere Variante sind suB-scharfe Zubereitungen wie
Ragouts oder Gulaschs, fur die ich scharfe Chili-Schoten und
Honig verwende.

Aber ich habe einmal dieses Honig-Kuchen-Repezt herausgesucht,
fir das man viel Honig verwendet. Honig-Kuchen habe ich bisher
noch nicht zubereitet. Und somit auch bisher kein Rezept im
Foodblog veroffentlicht.

Aullerdem 1ist dieser Kuchen aufgrund der verwendeten
weihnachtlichen Gewlrze eher etwas fur die in einigen Wochen


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/05/hollaendischer-honigkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/06ADC395-9547-46EA-BE84-4985355314DF.jpeg

beginnende Adventszeit. Im Sommer bereitet man dann doch
aufgrund des grofen Angebots an Obst eher Obst-Tartes oder -
Kuchen zu.

Aber der Honig-Kuchen 1ist lecker. Ich werde ihn sicherlich
nochmals zubereiten.

SulBkartoffel-Tarte

Trotz Kartoffeln eine siBe Tarte
Dies ist eine hervorragend schmeckende Tarte.

Und obwohl sie mit Kartoffeln, in diesem Fall SulBkartoffeln,
also eher einem Gemiuse zubereitet wird, 1ist es eine sulSe


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/04/suesskartoffel-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/14DFC427-F3F9-40B9-B1B5-25B02B800D51.jpeg

Tarte. Die man nicht einmal mit Zucker noch zusatzlich sulSen
muss.

Die SuBkartoffeln, in der Kiuchenmaschine fein geraspelt,
reichen einfach aus.

Optisch erinnert diese Tarte auch wieder, wie die Kurbis-
Tarte, an einen Wurzelkuchen. Denn die SuRkartoffel ist eben
auch orangefarben.

Darf ich Ihnen einen Rat geben? Wenn Sie es mit den Kartoffeln
dennoch herzhaft mdgen, geben Sie einfach noch
kleingeschnittenen Bauchspeck und Zwiebeln hinzu.

Schon erhalten Sie eine herzhafte, pikante Tarte.

Zander-Filets in WeiRweln-
Sauce mit Couscous


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/03/zander-filets-in-weisswein-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/03/zander-filets-in-weisswein-sauce-mit-couscous/

Ein ,weiller” Teller

Schone Filets vom Zander. Es ist zwar Tiefkuhlware und kein
frischer Fisch. Aber es ist gute Qualitat.

Angebraten wird der Fisch zuerst auf der Hautseite in Butter.
Dann wird er auf der anderen Seite weitergebraten.

Nachdem die Filets auf den Teller sind, werden die RoOststoffe
in der Pfanne mit einem guten Schluck Chardonnay zu einer
Sauce gebildet.

Als Beilage leckerer Couscous. Einfach nur gesalzen.

Und mit dem leckeren SoéBchen Ubergossen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/E324D43F-049A-4B89-8223-22C4DB6A55AE.jpeg

Kirbis-Gnocchi mit
Kiirbiskern-Pesto

Hauptzutat ein Butternut-Kirbis

Hier habe ich, was ich allerdings sehr selten mache, einmal
eine Anregung von einem Kollegen genommen. Uwe hatte auf
seinem Foodblog HighFoodality vor einigen Tagen ein schones
Rezept fur Kirbisgnocchi mit Kurbiskern-Pesto veroffentlicht.

Das habe ich einfach einmal Ubernommen. Es passt hervorragend
zur herbstlichen Jahreszeit und zum Sonntag — und im
Katholischen — Feiertag.

Ich war jedoch ein wenig verwundert Uber die Zubereitung.
Gnocchi ohne Eigelb oder ganze Eier? Soweit mir bekannt ist
und ich selbst schon einmal zubereitet habe, werden Kartoffel-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/02/kuerbis-gnocchi-mit-kuerbiskern-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/02/kuerbis-gnocchi-mit-kuerbiskern-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/17C9C6E7-BB9F-4594-8090-28D71EDC4DDF.jpeg
https://www.highfoodality.de

Gnocchi mit Eigelben fur Bindung zubereitet.
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Kirbismasse-Rolle auf dem bemehlten Schneidebrett

Ich gebe deswegen meine zubereiteten, im Backofen getrockneten
Gnocchi vorsichtshalber in nur noch ganz schwach, moglichst
sogar nur noch siedendes Wasser, damit die Gnocchi nicht
zerfallen. Denn schlieBlich sorgt hier nur Speisestarke flr
Bindung.

Dann bin ich mit den Mengenangaben nicht zurecht gekommen. Uwe
gibt an, sein Gericht flur vier Personen zuzubereiten. Also
habe ich die Mengenangaben halbiert, denn ich bereite nur fur
zwel Personen zu. Aber mit diesen Mengenangaben gelingen mir
Gnocchis und Pesto nur fur eine Person. In Mengen angegeben,
sind es gerade einmal 15 Gnocchis und etwa 2 Essloffel Pesto.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/604B94CC-D443-4047-8D4A-DE9A20E78C24-scaled.jpeg

N

Gnocchi auf dem Backblech zum Trocknen im Backofen

Also verwende ich die Mengenangaben von Uwe, um damit flr zwei
(!) Personen das Gericht zuzubereiten.

Das Gericht ist im Original mit einem Hokkaido-Kurbis
zubereitet. Ich habe mangels dessen einen Butternut-Kurbis
verwendet. Und bekomme dadurch Probleme beim Zubereiten des
Pesto. Denn ein Hokkaido-Kirbis hat ein definitiv groBeres
Kerngehduse als ein Butternut-Kirbis. Und somit sehr viel mehr
Kurbiskerne, die man fur das Pesto verwenden kann. Der
Butternut-Kirbis hat somit gerade einmal 15 g Kirbiskerne, das
Pesto reicht gerade einmal fir zwei Personen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/16CA0837-4DE0-4878-A204-AAD322552455-scaled.jpeg

Kurbiskerne in der Pfanne ohne Fett

Also gebe ich einen groflen Teil an geriebenem Parmigiano
Reggiano schon in das Pesto hinein, damit ich dabei mehr Masse
erhalte.

Eine eklatante Anderung habe ich an Uwes Rezept vorgenommen.
Mir ist das Pesto einfach zu schwach gewurzt. Selbst Salz und
Pfeffer wirden mir nicht ausreichen. Also kommt etwas
asiatische Teriyaki-Sauce fur Wurze und Aroma hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/241A279F-12A8-42FE-8466-E680EA872E77-scaled.jpeg
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Kirbiskern-Pesto mit Teriyaki-Sauce

Wer UuUbrigens bei den imBackofen gegarten Kiurbisstucken
Probleme hat, diese in einer Schissel mit dem Stampfgerat sehr
fein zu stampfen — und dabei meine ich vor allen Dingen die
Schale —, der verwende am besten schon bei den Gnocchi den
Purierstab, nicht nur bei dem Pesto.

Bei einem halte ich mich jedoch strikt an Uwes Rezept. Ich
wollte die Kilrbisstucke zuerst in kochendem Wasser vorgaren.
Davon habe ich aber strikt Abstand genommen. Damit ware das
Kirbismehl doch definitiv zu wassrig und die Gnocchi wdrden im
Kochwasser eventuell nicht zusammenhalten. Darf ich Ihnen
einen Rat geben? An das Originalrezept halten und also doch im
Backofen vorgaren!


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/CA2DFD54-F496-4B35-A5C5-200D7532D958-scaled.jpeg

Kiirbis-Tarte

SulBe und leicht sauerliche Tarte

Eine feine Tarte. Passend zur Jahreszeit, da ja Herbstzeit
gleich Kurbiszeit bedeutet.

Als Kurbis dient ein Butternut-Kurbis.
Verfeinert und leicht gesauert mit dem Saft zweier Zitronen.

Aber mit ausreichend SuBe durch die Zugabe von Zucker.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/31/kuerbis-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/157DF14B-6771-4889-A650-3AA42B1AE413.jpeg

Gegrillte Schweineniere mit
gebratenem, grunem Spargel

Lecker gegrillte Schweineniere

Ab und zu eine Innereie wie Niere oder Leber ist doch sehr
lecker.

Dazu gibt es einmal aullerhalb der Saison grunen Spargel dazu,
den ich in viel Butter kross anbrate.

Die Nieren werden noch mit etwas Krauterbutter ,Diablo”-Style
gewurzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/30/gegrillte-schweineniere-mit-gebratenem-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/30/gegrillte-schweineniere-mit-gebratenem-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/AD821C4F-AB4F-4EF8-B01D-871DDE2CB316.jpeg

Beschwipste Ente mit
Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/29/beschwipste-ente-mit-kartoffelspalten/

Gegarte Ente im Brater

An sich war die Uberlegung recht gut. Ich hatte diese
Zubereitung schon einmal in einer Fernsehsendung zum Thema



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/FCC062E1-E990-41D4-ACE1-01A24E119F90-scaled.jpeg

,Grillen” oder einer ahnlichen Kochsendung gesehen.

Man nimmt eine ausgenommene, ganze Ente oder ein ausgenommenes
Grillhahnchen und stulpt das Geflugel mit dem offenen After
bzw. der Bauchhohle auf eine gedffnete Bierdose.

Und auf diese Weise grillt man dieses Gefllugel dann auf dem
Grill oder im Backofen. Das Geflugel wird naturlich vor dem
Zubereiten noch gewlrzt bzw. mit einer Marinade eingepinselt.

Das Bier erhitzt sich, verdampft und gart so das Geflugel
durch die Bauchhdhle. Das Geflugel wird somit von innen heraus
gegart.

Im Falle, dass das Geflugel noch nicht durchgegart ist, wenn
das Bier verdampft ist, hat man noch eine zweite Dose Bier
vorratig, mit der man dann das Geflugel nochmals nachversorgt.

Wie gesagt, die Uberlegung war recht gut. Ich hatte nur zwei
Dinge nicht beachtet.

Eine ganze Ente ist recht groff und schwer. Nachdem ich diese
gewurzt und dann auf eine gedffnete Dose Pilsener gesetzt
hatte, passte sie gerade mal so in den Backofen. Sie stieR
aber oben an die Decke des Backofens an und somit ware bei
Ober-/Unterhitze — die Umluftfunktion meines Backofens ist
leider defekt — der obere Teil der Ente verbrannt.

Und zweitens hatte ich nicht bedacht, dass die Ente aufgrund
ihrer Masse von der Bierdose herunterfallt. Sie hatte in
dieser Stellung auf der Bierdose irgendwie befestigt oder
stabilisiert werden mussen. Ich wusste nur nicht wie.

Also liell ich die Idee zu dieser Zubereitungsart leider
fallen. Und garte die gewlrzte Ente in dem Bier in einem
Brater im Backofen.

Das Ergebnis war eine oben kross und knusprig gebratene Ente.
Der untere Teil der Ente, da er im Bier lag, hatte leider
keine krosse Haut. Aber die Ente war gut durchgegart und



schmeckte lecker.

Als Beilage habe 1ich einfach Kartoffeln, in Spalten
geschnitten, in der Friteuse frittiert.

Trauben-Schokolade-Joghurt-
Torte

Sehr gelungene und leckere Torte

Diese Torte ist exzellent gelungen. Sie ist fest und kompakt.
Und schmeckt wirklich hervorragend. Eine Eigenkreation.

Ich habe fur das Schokoladige in der Fullmasse eine Tafel


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/28/trauben-schokolade-joghurt-torte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/4181F01D-C8F6-4A12-B76D-6C53968F0222.jpeg

Schokolade mit 85 % Kakaoanteil verwendet, geschmolzen und mit
dem Joghurt verruhrt.

Man kann statt dessen auch gleich ein Schokoladenjoghurt
verwenden. Fraglich ist nur, ob man dies in einem grof3en
Becher mit 500 ml beim Supermakrt bekommt.

Die verwendete Blattgelatine, 6 Stuck, reicht fur die
Fillmasse genau aus und machen diese kompakt und schnittfest.

Geben Sie vor dem Servieren der Tortenstucke jeweils etwas
Puderzucker darauf. Ich hatte keinen mehr vorratig und habe
stattdessen Kandiszucker 1in der Kuchenmaschine pulverig
gehackselt und darauf gegeben.

[amd-zlrecipe-recipe:1244]



