
Tofu-Champignon-Pfanne
Ich esse Tofu eigentlich nicht so gern. Er ist selbst relativ
geschmacklos und muss daher immer sehr stark gewürzt werden.
Bei diesem Rezept bediene ich mich dazu einer dunklen Soja-
Sauce.

Todu wird ja sehr gern von Vegetarieren gegessen, sozusagen
als Fleisch-Ersatz. Warum er ihnen aber so gut schmeckt, kann
ich nicht nachvollziehen. Ich finde, er schmeckt nicht sehr
gut.

Nun habe ich hier aber versuchsweise einmal Tofu gekauft. Und
bereite ihn natürlich auch zu.

Als weitere Zutat gibt es weiße Champignons, in feine Scheiben
geschnitten.

Nichts Besonderes insgesamt, aber doch eine ganze Mahlzeit am
Abend vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:633]

Gemüse  und  Wok-Nudeln
asiatisch
Dies ist ein vegetarisches Rezept. Und auch asiatisch.

Ich verwende diverse Gemüsesorten, die ich grob zerkleinere.

Dazu Instant-Woknudeln.

Diese Instant-Woknudeln sind eigentlich nicht optimal für ein
asiatisches Gericht. Sie sind einerseits optimal, wenn man,

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/31/tofu-champignon-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/05/gemuese-und-wok-nudeln-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/05/gemuese-und-wok-nudeln-asiatisch/


wie in meinem Fall, gerade keinen sauberen Topf zur Verfügung
hat, um separat Reis für das Gericht zuzubereiten. Dann gibt
man  eben  die  Instant-Woknudeln  einfach  zu  den  restlichen
Zutaten mit viel Flüssigkeit in den Wok und hat somit eine
Sättigungs-Zutat.  Und  sie  sind  andererseits  nicht  optimal,
weil es eben ein Convenience-Produkt ist, das eben keine gute,
eventuell sogar frische Pasta ist, sondern eben Instant-Nudeln
sind, die in drei Minuten gegart sind. Hinzu kommt noch, dass
auf diese Weise das schon ein wenig pfannengerührte Gemüse im
Wok, das noch sehr knackig und frisch ist, auf diese Weise
durch die Instant-Woknudeln weitere drei Minuten gegart wird
und somit ein wenig an Knackigkeit verliert.

Außerdem  sollte  man  bei  dieser  Zubereitung  darauf  achten,
nicht zuviel Fisch-Sauce in den Wok zu geben. Teriyaki-Sauce
ist schon würzig genug, und gibt man zuviel Fisch-Sauce hinzu,
hat man das Gericht schnell überwürzt.

Das  Gericht  ist  lecker.  Aber  ich  habe  einmal  mehr  wieder
festgestellt, ich esse nicht so gern vegetarisch, denn bei
diesem Gericht fehlt mir einfach das zusätzliche Fleisch. Eine
schöne Entenbrust, in Streifen geschnitten und kross gebraten,
würde hierzu sehr gut passen.

[amd-zlrecipe-recipe:597]

Gemüsesuppe und Suppenfleisch
Eine sehr herzhafte Suppe, die eine volle Mahlzeit ergibt.

Und wenn bei jeder Suppe so viel leckeres, äußerst zartes
Fleisch darin enthalten wäre, dann würde ich fast zu einem
Suppen-Fan werden.
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Zusätzlich zum Suppenfleisch gebe ich noch sechs Gemüsesorten
in die Suppe.

Und  die  Brühe  wird  aus  selbst  zubereitetem  Gemüsefond
gebildet,  den  ich  eventuell  ein  wenig  nachwürze.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:593]

Romana  bicolore  und  Pilz-
Knoblauch-Rührei
Vegetarisch. Grün. Gesund.

Zwei  kleine  Romana-Salate,  längs  aufgeschnitten,  in  Butter
kurz angebraten und dann in Weißwein gedünstet.

Dazu eine kleine Beilage aus Champignons und Shiitake, dazu
junger Knoblauch und darüber Rührei.

Die Beilage schmeckt wirklich hervorragend. Die gedünsteten
Salate sind aber auch lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:588]

Putenbrustfilet,  Champignons
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und Bandnudeln
Nachdem  mir  das  Putenbrustfilet  in  Rotwein-Sauce  in  den
letzten Tagen so gut geschmeckt hat und ich davon auch noch
vorrätig hatte, habe ich es es einfach nochmals zubereitet.
Diesmal  auch  mit  Champignons.  Aber  als  weitere  Beilage
Bandnudeln.

Die Sauce bereite ich, wie im anderen Rezept erwähnt,  fast
klassisch  zu.  Ich  verwende  einen  guten  Merlot.  Und  viele
Gewürze wie Sternanis, Pfefferkörner, Piment, Wacholderbeeren,
Nelke, Kardamom, Chili-Schote und Lorbeerblätter, die ich in
einem Gewürzsäckchen in den Merlot gebe und somit mit dem
Filet mitgare. Es ergibt eine sehr wohlschmeckende Rotwein-
Sauce, die nicht nachgewürzt werden muss.

[amd-zlrecipe-recipe:550][amd-zlrecipe-recipe:550]

Putenbrustfilet,  Champignons
und Tagliatelle
Ganz ein Rezept nach dem Motto meines Foodblogs.

Ich habe Putenbrustfilet gewählt.

Dazu als Beilage weiße Champignons, die ich zusammen mit dem
Filet im Bräter im Backofen gare.

Als  weitere  Beilage  kommt  eine  kleine  Portion  Tagliatelle
hinzu. Da ich nur jeweils eine kleine Portion davon auf den
Tellern drapiere, verwende ich hierfür jeweils einen Eierring,
um  die  Pasta  optisch  ein  wenig  schön  auf  die  Teller  zu
bekommen.  Noch  im  Eierring  befindlich  gebe  ich  von  der
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köstlichen Sauce vor dem Servieren über die Pasta.

Die Sauce bereite ich fast klassisch zu. Ich verwende einen
guten Merlot. Und viele Gewürze wie Sternanis, Pfefferkörner,
Piment,  Wacholderbeeren,  Nelke,  Kardamom,  Chili-Schote  und
Lorbeerblätter, die ich in einem Gewürzsäckchen in den Meelot
gebe und somit mit dem Filet mitgare. Es ergibt eine sehr
wohlschmeckende  Rotwein-Sauce,  die  nicht  nachgewürzt  werden
muss.

[amd-zlrecipe-recipe:549]

Tofu,  Champignons,  Chinakohl
und Jasmin-Reis
Ein vegetarisches Gericht. Und gleichzeitig ein asiatisches
Gericht. Das ich selbst kreiert habe. Aber in der einen oder
anderen Variation sicherlich auch in einem China-Restaurant zu
bekommen ist.

Als Hauptzutat verwende ich gewürzten Tofu, den ich in kleine
Stücke schneide.

Dazu als weitere Zuaten weiße Champignons und Chinakohl.

Die Sauce bilde ich aus Hoisin- und Fisch-Sauce.

Und als Beilage gibt es dieses Mal, als Variante zu Mi-Nudeln
oder Basmati-Reis, knackigen und nussigen Jasmin-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:544]
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Schwein, Champignons und Mi-
Nudeln
Erneut ein asiatisches Rezept, selbst kreiert. Dieses Mal ohne
Chinakohl. Stattdessen mit weißen Champignons.

Als Fleisch wähle ich einfach Schweineschnitzel, die ich quer
in kurze Streifen schneide.

Die Sauce bilde ich dieses Mal aus Teryjaki- und Fisch-Sauce.

Die Beilage, die ich ja untermische, sind auch dieses Mal Mi-
Nudeln, die ich kurz vor der Zubereitung in siedendem Wasser
gare und zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:539]

Bratpaprika-Champignons-
Pfanne
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Sehr lecker!

Hier ein erneutes vegetarisches Rezept.

Bratpaprika werden gern in Spanien oder Portugal als Tapas,
also Vorspeisen, gereicht.

Ich brate die Bratpaprika an, und entferne auch jeweils nicht
den Stiel. Und brate noch eine Portion Champignons mit an, die
ich  nur  viertele.  Dazu  als  besonderes  Aroma  zwei  Töpfe
Basilikum.

Gewürzt wird nur mit grobem Meersalz.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Bratpaprika (2 Packungen)
300 g weiße Champignons
2 Töpfe Basilikum
grobes Meersalz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5–6 Min.



Blätter des Basilikum abzupfen und kleinwiegen.

Champignons vierteln.

Öl  in  einer  großen  Pfanne  erhitzen  und  Bratpaprika  darin
einige Minuten kross anbraten.

Champignons  dazugeben  und  ebenfalls  einige  Minuten  mit
anbraten. Das Gericht ist fertig, wenn die Bratpaprika leicht
gebräunt sind und etwas Blasen schlagen.

Basilikum dazugeben und untermischen.

Salzen.

Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hackfleisch-Gemüse-Teller
Mir hat die vor einigen Tagen bei einem asiatischen Rezept
verwendete Chili-Sauce mit Kokos sehr gut geschmeckt.

Daher dachte ich, einfach ein weiteres Gericht mit dieser
Chili-Sauce zuzubereiten.

Ich wählte ein eher deutsches Pfannen-Gericht, für das ich
Hackfleisch und diverse Gemüsesorten verwende.

Man braucht das Gericht nicht weiter würzen, die Chili-Sauce
bringt genügend Würze mit.

Eigentlich ist es ein Pfannen-Gericht, das man aus der Pfanne
essen sollte. Ich habe es der Einfachheit halber jedoch auf
Tellern serviert.
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[amd-zlrecipe-recipe:502]

Hähnchenbrust  mit  Gemüse
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich  hatte  Hähnchenbrustfilets  vorrätig.  Und  diverse
Gemüsesorten.

Dazu einen Bund frischer Koriander. Und diverse asiatische
Saucen, aus denen ich mir für die Zubereitung eine aussuchen
konnte.

Was bietet es sich sich mehr an als ein schönes asiatisches
Gericht,  im  Wok  pfannengerührt,  zusammen  mit  Basmati-Reis
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zuzubereiten.

Und hier ist mir tatsächlich ein wirklich sehr leckeres und
schmackhaftes  asiatisches  Gericht  gelungen.  Und  auch  die
Chili-Sauce schmeckt sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:498]

Pikante  Tarte  mit  Tomate,
Champignon,  Kürbis  und
Schalotte
Eine  pikante  Tarte,  bei  der  ich  in  die  Füllmasse  vier
kleingeschnittene  Gemüsesorten  gebe.

Eigentlich könnte man diese Tarte fast für eine Pizza halten,
denn diese Gemüsesorten würden auch gut auf eine Pizza passen.
Noch dazu, dass ich auch geriebenen Käse für mehr Würze in die
Füllmasse gebe, der ja auch auf Pizzen gegeben wird. Und dann
schließlich  noch  der  schön  aufgegangene  Hefeteig,  der
ebenfalls  für  Pizzen  verwendet  wird.

Also alles in allem sieht die Tarte wie eine etwas sehr dicke
Pizza aus.

Aber sie schmeckt sehr köstlich.

Beim Zubereiten des Hefeteigs daran denken, ihn zugedeckt an
einem warmen Ort gut eine Stunde aufgehen lassen. Und ich habe
festgestellt, dass ein Hefeteig durchaus ein wenig feucht sein
darf, denn diese Feuchtigkeit verliert er beim Aufgehen des
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Teiges. Und dann kann man nämlich den sehr knetbaren Hefeteig
sehr gut in der ausgefetteten Spring-Backform ausdrücken und
einen schönen, dicken Rand ausziehen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:475]

Gnocchi  mit  Champignons  und
Kräuter der Provence
Ein einfaches Gericht. Für das ich ein Convenience-Produkt
verwende. Also fertige, aber frische Gnocchi aus der Packung.

Dazu gibt es einige in feine Scheiben geschnittene frische,
braune Champignons.

Gewürzt wird mit Kräuter der Provence und Salz.

Verfeinert wird das Ganze mit viel frisch geriebenem Parmesan,
den ich nicht erst vor dem Servieren auf das Gericht gebe,
sondern direkt beim Braten der Zutaten mit in die Pfanne gebe
und mit verrühre.

Und dann bilde ich noch ein kleines Sößchen mit einem Schuss
Rießling.

 

[amd-zlrecipe-recipe:390]
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Lauwarmer Bratwurst-Salat
Ein frischer Salat. Mit rein frischen Zutaten. Ich bereite ja
eigentlich selten einen Salat zu. Aber dieses Mal hatte ich
die  Rostbratwürste  übrig.  Und  sie  einfach  nur  in  Fett  zu
braten und zu essen erschien mir zu einfach. Deswegen kam ich
auf die Idee mit dem Salat.

Lauwarm  deswegen,  weil  ich  kleingeschnittene,  angebratene
Rostbratwurst-Stücke hinzugebe. Und auch das heiße Olivenöl
aus der Pfanne verwende, in dem ich die Rostbratwurst-Stücke
anbrate.

Dazu kommen Tomaten, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Und frische, braune Champignons.

Ich gebe auch Kapern für Säure hinzu.

Und mische vor dem Servieren frisch gehobelte Parmesanspäne
unter.

Anstelle von Salatkräutern gebe ich – da ich frische Kräuter
vorrätig habe – frischen, kleingewiegten Rosmarin, Salbei und
Thymian hinzu.

Ich würze dann nur noch mit Salz und Pfeffer.

 

 

[amd-zlrecipe-recipe:311]
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Penne  Rigate  mit  Paprika-
Champignons-Pesto
Ich hatte etwas Gemüse übrig und wusste nicht genau, was ich
damit  zubereiten  sollte.  Ich  entschied  mich  dann  für  ein
Pesto. Mit Pasta.

An Gemüse hatte ich Paprika und braune Champignons vorrätig.
Dazu nahm ich noch Schalotten und Knoblauchzehen. Natürlich
viel Olivenöl. Und geriebenen Parmesan.

Ich habe das Gemüse kleingeschnitten und in der Menge Öl, die
ich auch normalerweise unter ein Pesto mische, auch einfach
angebraten. Ich will die Röststoffe zusätzlich als Geschmack
im Pesto haben.

Als Beilage, falls man das hier so nennen kann, wähle ich
Penne Rigate als Pasta. Nein, eigentlich ist es ja eine der
Hauptzutaten.

 

[amd-zlrecipe-recipe:254]

Tagliatelle  mit  Champignon-
Pesto
Dies ist auch ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.

Ich verwende Tagliatelle als Pasta.

Und  für  das  Pesto  weiße  Champignons.  Dazu  Schalotte.  Und
Knoblauch.  Und  natürlich  frisch  geriebener  Parmesan  und
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Olivenöl.

Gewürzt wird das Pesto mit süßem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Und die kleingewiegte Petersilie, die ich kurz vor dem Zugeben
der Pasta nur unterhebe und nicht mehr mitkoche, gibt dem
Pesto noch etwas Farbe und Frische.

Einfach lecker! Das Gericht hat einen sehr intensiven Pilz-
Geschmack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:180]

 


