Paprika-Reis

Dieser Reis ist auf zweifache Weise Paprika-Reis.
Zum einen wurze ich den gegarten Reis mit gemahlenem Paprika.

Zum anderen verwende ich gerdstete, eingelegte Paprika aus dem
Glas, die ich grob zerkleinert mit viel Knoblauch und frischer
Petersilie in viel Olivenol anbrate und dann dem Reis
untermische.

Eigentlich hatte ich dieses Gericht auch als Risotto
bezeichnen konnen. Denn im Endeffekt wird es nach der
Zubereitung ein sehr schlotziges und wohlschmeckendes
Reisgericht. Das einem Risotto sehr nahe kommt. Aber dann ware
eben die Zubereitung eine andere gewesen. Und ich hatte
anstelle von Basmatireis einen Mittelkornreis fur ein gutes
Risotto gewahlt.

Nichts desto trotz, der Paprika-Reis schmeckt und ist lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/04/paprika-reis/

Noch dazu ist das Gericht auf diese Weise ein veganes Gericht.
Flir 2 Personen:

= 1 Tasse Basmatireis

= 3 Tassen Wasser

» Salz

=2 TL gemahlener Paprika

=1 Glas gerostete Paprika Piquillo (400 g)
= 6 Knoblauchzehen

= 1/2 Bund Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser in einem Topf 11
Minuten garen.

Paprika grob zerkleinern.



Petersilie kleinwiegen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer platt driucken und
kleinschneiden.

Eine groRe Portion 01 in einer Pfanne erhitzen.

Paprika und Knoblauch darin mehrere Minuten gut andinsten.
Salzen und pfeffern.

Petersilie unterheben.

Wenn das Kochwasser des Reises verkocht ist, das Paprikapulver
dazugeben und alles gut vermischen.

Paprika dazugeben und alles gut vermengen.
Paprika-Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Putenfleisch mit
Mungobohnensprossen in Chili-
Bohnen-Sauce mit Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/22/putenfleisch-mit-mungobohnensprossen-in-chili-bohnen-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/22/putenfleisch-mit-mungobohnensprossen-in-chili-bohnen-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/22/putenfleisch-mit-mungobohnensprossen-in-chili-bohnen-sauce-mit-basmatireis/

Bei diesem Rezept bekommt das Putenfleisch ganz asiatisch
klassisch Mungobohnensprossen als weitere Zutat.

Und als Sauce wahle ich eine scharfe Bohnen-Sauce, also eine
asiatische Sauce mit Sojabohnen und Chili. Die eine leichte
Scharfe mit sich bringt.

Flur 2 Personen:

= 400 g Putenschnitzel (etwa 4 kleine Schnitzel)
= 400 g Mungobohnensprossen (2 Packungen a 200 g)
=4 EL Chili-Bohnen-Sauce ( Toban Djan Sauce)
 Fisch-Sauce

= 1/2 Tasse Wasser

= 1 Tasse Basmatireis

= Salz

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.



Putenfleisch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Reis in der dreifachen, leicht gesalzenen Menge Wasser in
einem Topf auf dem Herd 11 Minuten garen.

Ol in einem Wok erhitzen.
Fleisch darin kurz pfannenruhren.
Sprossen dazugeben und ebenfalls einige Minuten pfannenruhren.

Mit Fisch-Sauce abloschen. Chili-Bohnen-Sauce dazugeben. Mit
dem Wasser verlangern. Alles kurz kocheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Sprossen und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Putenfleisch mit Blattspinat
in Knoblauch-Chili-Sauce und
Basmatireis

W‘x

Ein asiatisches Rezept fiur ein Gericht, das ich im Wok
zubereite. Und das daher auch pfannengeruhrt wird.

Pute passt ja zu Spinat. Und zu Spinat passt immer eine ganze
Menge Knoblauch, so dass ich fir die Sauce eine scharfe
Knoblauch-Sauce ausgewahlt habe. Eine asiatische, versteht

sich.

Als Beilage gibt es Bio-Basmatireis, der sehr gut schmeckt,
eine leichte Wirze hat und einen sehr angenehmen Duft.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/20/putenfleisch-mit-blattspinat-in-knoblauch-chili-sauce-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/20/putenfleisch-mit-blattspinat-in-knoblauch-chili-sauce-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/20/putenfleisch-mit-blattspinat-in-knoblauch-chili-sauce-und-basmatireis/

Fur 2 Personen:

= 4 kleine Putenschnitzel

= 500 g Blattspinat (2 Packungen a 250 g)
= 4 EL Knoblauch-Chili-Sauce

= Fisch-Sauce

=1 Tasse Basmatireis

= 1/2 Tasse Wasser

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Putenfleisch in kurze, schmale Streifen schneiden.
Blattspinat putzen und grob zerkleinern.

Reis in der dreifachen, leicht gesalzenen Menge Wasser 11
Minuten auf dem Herd in einem Topf garen.

Ol in einem Wok erhitzen.

Outenfelsichnkurznpfannenrprhen.



Spinat dazugeben und kurz mitgaren.

Mit Fisch-Sauce abloschen. Chili-Knoblauch-Sauce dazugeben.
Mit dem Wasser verlangern. Alles kurz kocheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Gemuse und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch mit Koriander
und Basmatireils

Dieses asiatische Gericht hat mir mal wieder so richtig
geschmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/10/schweinebauch-mit-koriander-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/10/schweinebauch-mit-koriander-und-basmatireis/

Nur Schweinebauch als Hauptzutat, quer in schmale Streifen
geschnitten.

Eine wesentliche Zutat ist aber der frische Koriander, der dem
Gericht den asiatischen Touch gibt.

Die Sauce bilde ich klassisch aus Fisch-Sauce und dunkler
Soja-Sauce. Mit etwas Wasser verlangert.

Und dazu gibt es neuen Bio-Basmatireis, vermutlich nicht von
den Hangen des Himalaya, sondern von irgend einem Feld in
Deutschland. Aber er mundet vorzuglich.

Ich habe den Schweinebauch natdrlich klassisch in meinem Wok
auf meinem neuen Induktionsherd gegart. Geht wirklich sehr
schnell und gart vorzuglich.

Fir 2 Personen:

= 6 Scheiben Schweinebauch

=30 g frischer Koriander (2 Packungen a 15 g)
» Fisch-Sauce

= dunkle Soja-Sauce

=1/2 Tasse Wasser

=1 Tasse Bio-Basmatireis

= Salz

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.



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

Koriander putzen und kleinschneiden. Ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in der dreifachen Menge Wasser in einem Topf 11 Minuten
garen. Wasser leicht salzen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen.

Schweinebauch darin einige Minuten kross pfannenrdhren.
Koriander dazugeben und alles gut vermischen.

Mit Fisch-Sauce und Soja-Sauce abldschen.

Mit etwas Wasser verlangern.

Noch etwas kocheln lassen.

Reis auf zwei grofe Schusseln verteilen.



Schweinebauch mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Basmati-Reis mit scharfer
Tomatensauce

Leckeres, einfaches Gericht

Ein einfaches Gericht.

Mit einer leckeren, leicht scharfen Tomatensauce.
Die Peperoncino gibt der Sauce die leichte Scharfe.

Und alle anderen Zutaten die leckere Wurze.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/16/basmatireis-mit-scharfer-tomatensauce/

Als Beilage einfach vorgedampfter Reis aus der Packung, wie
man ihn beim Discounter oder Supermarkt bekommt.

Fur 2 Personen:

= 2 Packungen vorgedampfter Basmati-Reis (a 250 g, mit
Kokosnuss, Chili-Schote und Zitronengras)

Fur die Sauce:

=2 groBe, braune Champignons
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» etwas frische Petersilie
=1 TL Tomatenmark

= 200 g passierte Tomaten (Packung)
=% rote Paprika

= 1 Peperoncino

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

» weiller Burgunder

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Schmackhafte Sauce

Alle Zutaten putzen, gegebenenfalls schalen und sehr
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zutaten darin kurz anbraten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.

Mit einem grollen Schluck Weilwein abldschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sauce abschmecken.

Etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Reispackungen etwas durchkneten, um
den Reis aufzulockern.

Dann Packungen oben aufschneiden.



Packungen stehend der Mikrowelle bei 800 Watt 2 Minuten
erhitzen.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Haschee mit Chinakohl auf
Basmati-Reils

Wirzig und lecker

Geplant war eigentlich, mit dem Hackfleisch und Chinakohl
zusammen mit Austernsauce ein asiliatisches Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/28/haschee-mit-chinakohl-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/28/haschee-mit-chinakohl-auf-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/2A0DD039-69DC-41CC-87D4-2EAE01A0E059.jpeg

Zzuzubereiten.

Wahrend ich jedoch beim Anbraten von Hackfleisch und Gemuse
war, dachte ich mir, warum muss das denn immer asiatisch sein?
Und entschied mich fur eine deutsche Version, als Haschee.

Gewlrzt mit etwas Fleischgewilrz, also einer Wiurzmischung.
Und die Sauce gebildet aus trockenem WeiBwein.

Das Gericht wird auf diese Weise sehr lecker.

Hahnchenfleisch mit
chinesischen Pilzen in Tom-
Kha-Kai-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/27/haehnchenfleisch-mit-chinesischen-pilzen-in-tom-kha-kai-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/27/haehnchenfleisch-mit-chinesischen-pilzen-in-tom-kha-kai-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/27/haehnchenfleisch-mit-chinesischen-pilzen-in-tom-kha-kai-sauce/

Mit schmackhaften Pilzen

Ich liebe chinesische Pilze, in diesem Fall vor allem die
Shiitake-Pilze. Dazu habe ich noch Mu-Err-Pilze verwendet, die
auch sehr lecker sind.

Als Fleischzutat wahle ich Hahnchenbrustfilets, die ich in
kurze Streifen schneide.

Die verwendete Sauce enthalt Koskosnuss, Kaffir-
Limettenblatter und Zitronengras. Sie bringt somit ein
leichtes Aroma von Kokosnuss mit und hat auch eine leicht
sauerliche Note.

Die Fisch-Sauce liefert dann noch etwas Salzigkeit und einen
Hauch an Fischgeschmack. Alles in allem schmeckt die Sauce
wirklich exzellent.

Als Beilage dieses Mal Vollkorn-Basmatireis, der noch eine
hellbraune Schale hat und relativ lange gegart werden muss.
Aber er schmeckt wirklich exzellent.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/8A370142-A01E-49C6-B5EF-E506E0D8D687.jpeg

Da Asiaten sicherlich keinen Vollkornreis zubereiten wurden,
richte ich dieses Gericht— auch wenn alle Zutaten original
asiatisch sind — nicht in Schalen mit Essstabchen an. Sondern
wie gewohnt auf grollen, flachen Tellern.

[amd-zlrecipe-recipe:1243]

Korner-Frikadellen mit
Frischkase

Kross gebraten

Hier habe ich bei zwei Rezepten aus dem Kochbuch ,Einfach,
gunstig und lecker kochen! Nr. 2“ der Hamburger Tafel e.V.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/16/koerner-frikadellen-mit-frischkaese/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/16/koerner-frikadellen-mit-frischkaese/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/3B985E15-A9AE-4671-886C-5C64F3CB99F6.jpeg

Anleihen genommen flUr dieses hier beschriebene Rezept. Es ist
das dritte Mal, dass ich ein Gericht aus diesem Kochbuch
nachkoche bzw. in diesem Fall Anleihen an anderen Rezepten
nehme.

Ich habe die beiden Gerichte aus dem Kochbuch namlich nicht
einfach nachgekocht. Es handelt sich um das Rezept fur
Grunkernbratlinge. Und fur Frischkase-Dip.

Nein, ich habe mich inspirieren lassen und die Gerichte
abgewandelt.

Anstelle Grunkern habe ich eine Mischung aus Quinoa, braunem
Basmatireis und Wildreis verwendet.

Und den Dip habe ich noch mit einigen weiteren Zutaten wie
Paprika, Lauchzwiebel und Knoblauch abgewandelt. Und auch ein
wenig WeiBweinessig flur etwas Saure passt in den Dip.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckendes Gericht. Es ist mir
seit einiger Zeit wieder einmal gelungen, schone Frikadellen
mit viel Rostaromen zuzubereiten.

Und der Frischkase mit Joghurt und weiteren Gemlsezutaten
schmeckt auch noch am darauffolgenden Tag, einfach mit einigen
Schrippen gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:1203]

3erlei-Ragout mit Korner-


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/

Mischung

Sehr wurzig und aromatisch

Fir dieses Ragout habe ich drei Fleisch- bzw. Innereien-Sorten
ausgewahlt.

Das Spiel mit den unterschiedlichen Konsistenzen und
Geschmackern von Fleisch bzw. Innereienist wirklich sehr
interessant.

Da Rinderherz festes Muskelfleisch ist, brate ich es als
erstes an. Dann gebe ich Lebern und Steakfleisch hinzu.

Als Beilage wahle ich eine sehr schmackhafte Kérner-Mischung,
die sehr gehaltvoll schmeckt. Sie ist in wenigen Minuten in
der Mikrowelle gegart.

[amd-zlrecipe-recipe:1202]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/A5600676-90A3-44E4-9CB5-82B41EA57C79.jpeg

Jackfrucht mit Mini-Pak-Choi
und Vollkorn-Basmatireis

Heute ein weiteres Rezept fur die Zubereitung in der
Mikrowelle.

Abe nicht aus einem meiner neuen Kochbilicher, sondern selbst
kreiert und improvisiert.

Das Gericht ist in der Mikrowelle in 6 Minuten gegart und
zubereitet.

Ich verwende zwei Packungen mit suB-scharf marinierter
Jackfrucht, jede Packung hat 200 g und ist ausreichend fur
eine Person.

Dazu gebe ich zwei kleingeschnittene Mini-Pak-Choi, die ich
einige Minuten in etwas Olivenol in der Mikrowelle vorgare.

Als Beilage wahle ich wieder zwei Packungen des vorgedampften
Vollkorn-Basmatireises, der mit etwas Quinoa und Gemuse
hergestellt wurde.

Wer mochte, kann das Ganze auch noch mit etwas Soja-Sauce fur
eine Sauce flr den Reis wirzen, damit es etwas flissiger wird.

[amd-zlrecipe-recipe:1158]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/12/jackfrucht-mit-mini-pak-choi-und-vollkorn-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/12/jackfrucht-mit-mini-pak-choi-und-vollkorn-basmatireis/

Schweinecurry mit Basmatireis

Hier ein weiteres Rezept fur eine Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das Rezept in meinem Kochbuch war zwar als Hahnchencurry
konzipiert, aber ich hatte Schweinefleisch vorratig, das
unbedingt verbraucht werden musste. Also habe ich kurzerhand
umdisponiert und ein Schweinecurry zubereitet.

Auch das im Rezept genannte Gemuse hatte ich nicht vorratig,
auch hier habe ich solches verwendet, das ich vorratig hatte.

Kokosmilch habe ich generell fast nie im Haus, so habe ich es
durch Sahne ersetzt. Normale Milch wiurde vermutlich bei der
Zubereitung ausflocken.

Und naturlich gehort in ein gutes Curry auch echter Thai-
Basilikum, den hatte ich aber auch nicht vorratig und hatte
ich erst im Asia-Geschaft im benachbarten Stadtteil kaufen
mussen. Ich habe ihn durch normales Basilikum ersetzt.

Mir ist auch nicht schliussig, warum das Curry, das doch mit
Currypulver und Sojasauce zubereitet wird, vor dem Servieren
noch mit Salz und Pfeffer gewurzt werden sollte. Das wirde
meines Erachtens das Curry doch vollig uberwirzen.

Trotz meiner vielen Anderungen ging die Zubereitung in der
Mikrowelle schnell. Und das Curry hat sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:1145]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/01/schweinecurry-mit-basmatireis/

Schweinegulasch in
Schokoladen-Chili-Sauce mit
Jasmin-Reils

Hier bereite ich das dritte Gericht in der Mikrowelle zu.

Passend zur schnellen Zubereitung in der Mikrowelle verwende
ich dieses Mal fur das Gulasch sowohl frisches Schweinefleisch
aus dem Schweinenacken. Als auch — womit ich meine Vorrate in
der Speisekammer endlich einmal aufbrauchen kann — auch zwei
Dosen Gulaschsuppe.

Das Gulasch peppe ich etwas auf mit getrockneten Chilischoten
und etwas Schokolade.

Dazu als Beilage zwei Packungen vorgegarter Jasmin-Reis, der
in der Mikrowelle in zwei Minuten fertig ist.

[amd-zlrecipe-recipe:1142]

Welsfilet mit Basilikumpesto
und Basmatireis

Dies ist das zweite Rezept flur die Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das gestern zubereitete Gericht, die Terrine, schmeckte zwar
gut und war sehr schnell zubereitet, aber sie hatte mich nicht
so besonders uberzeugt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/

Aber dieses Gericht hier hat wirklich sehr gut geschmeckt.
Einfach hervorragend.

Das Rezept aus einem meiner Kochblicher enthielt zwar Heilbutt-
Filets. Aber diese hatte ich nicht vorratig. Also habe ich
Welsfilets verwendet.

AuBerdem war das im Kochbuch aufgefihrte Rezept mit einem
einem industriell gefertigten Basilikumpesto. Das mache ich
naturlich nicht. Ich bereite das Pesto frisch aus Basilikum
und weiteren Zutaten zu.

AuBerdem gibt es bei mir auch eine Beilage — anders als 1im
Rezept im Kochbuch. Und zwar Basmatireis. Hierbei verwende ich
passend zur schnellen Zubereitung 1in der Mikrowelle
Portionspackungen von vorgegartem Basmatireis. Dies sind dunne
Tuten mit 250 g vorgegartem Basmatireis, die jeweils genau fur
eine Person passen, nur zwei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzt werden mussen und dann verspeist werden
konnen. Sehr empfehlenswert!

[amd-zlrecipe-recipe:1141]

Gefliigel-Ragout fin mit
Basmatireils

Ein Rezept fur ein feines Ragout fin mit Gefligel, Geflugel-
Magen, Tofu und Champignons.

Ich bilde die Sauce aus Sahne, die ich mit Mehl verdicke. Und
gebe fur Aroma Weilwein-Essig hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/

FUr mehr Saure sorgen auch die Kapern aus dem Glas, die ich
mit etwas Einlegebruhe hinzugebe.

Als Beilage verwende ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1139]

Gemiise mit Basmati-Reils

Ein veganes Gericht.
Einfach und schnell zubereitet.

Es schmeckt sehr lecker.

Das Currypulver mit dem Weillwein gibt dem Gericht Scharfe und
Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:1128]

Nackenbraten in dunkler Sauce
mit Basmati-Reils

Hier ein Rezept fur einen leckeren Nackenbraten, den ich in
Rotwein 3 1/2 Stunden schmore.

Ich habe einen Teil des Bratens vor einigen Tagen schon einmal


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/13/gemuese-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/

auf die gleiche Weise zubereitet, dabei aber mit Pasta als
Beilage. Da das Gericht sehr gut gelungen war, teile ich das
Rezept hier aber mit Reis als Beilage nochmals mit.

Der Braten gelingt erwartungsgemall sehr gut, und man braucht
kein Messer, um das Fleisch zu zerteilen.

Leider hat die lange Schmorzeit und das weichgeschmorte
Fleisch auch einen Nachteil: Man kann den Braten nicht mehr
richtig in Scheiben schneiden und schon anrichten, da er
einfach zu sehr zerfallt.

Dazu leckere Basmati-Reis als Beilage.

Und die Sauce mit Tomatenmark, Rotwein und Gewlurzen gelingt
naturlich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1116]



