
Vegane  Reisbowl  mit  Gemüse
und Champignons in Sojasoße

Nur mit Gemüse und Champignons
Dieses asiatische Gericht schmeckt wirklich sehr gut und kann
man immer wieder einmal essen. Die Soße ist auch sehr einfach
zubereitet, die Sojasoße gibt den allseits bekannten, würzigen
Geschmack.

Die  Soße  ist  allerdings  auch  der  Knackpunkt,  wenn  die
Überschrift  das  Gericht  als  vegan  betitelt.  Denn,  in
asiatischen  Soßen  wird  generell  immer  auch  Fischsoße
verwendet, und dies in der asiatischen Küche als Ersatz für
das Salz, das wir in der deutschen Küche verwenden. Nebenbei
bringt die Fischsoße auch eine Menge Umami mit in die Soße.

Aber, um beim Thema zu bleiben, Fischsoße ja oder nein. Wenn
Sie dieses Gericht gern vegan oder auch nur vegetarisch essen
möchten, müssen Sie auf die Fischsoße verzichten. Denn diese
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besteht  aus  in  Salz  fermentierten  Sardellen.  Nehmen  Sie
stattdessen  einfach  Salz.  Die  Sojasoße  dürfte  ja  keine
tierischen Zusatzstoffe enthalten und somit unbedenklich sein.

Als weiteres kommt viel Gemüse in das Gericht, dazu einige
braune Champignons. Und das war’s dann auch schon.

Zutaten für 2 Personen:

1/2 Tasse Langkornreis
Salz
1/2 Glas Bambussprösslinge in Scheiben
15 Lauchzwiebeln
1 Mini-Pak-Choi
2 große, braune Champignons
2 Knoblauchzehen
1 Stück Bio-Ingwer
Fischsoße
dunkle Sojasoße
Wasser
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckere Sojasoße
Zubereitung:

Reis  in  einem  Topf  mit  der  dreifachen,  kochenden,  leicht
gesalzenen  Wassermenge  bei  mittlerer  Temperatur  20  Minuten
garen.

Parallel dazu Lauchzwiebeln putzen, in grobe Stücke schneiden
und in eine Schüssel geben.

Stiele  der  Champignons  abbrechen,  quer  in  schmale  Stücke
schneiden und zu den Lauchzwiebeln geben. Champignons einmal
längs halbieren, dann quer in feine, halbe Scheiben schneiden
und ebenfalls in die Schüssel geben.

Mini-Pak-Choi putzen, quer in feine Streifen schneiden und in
die Schüssel dazugeben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  kleinschneiden  und  auch  in  die
Schüssel geben.

Bambussprossen aus dem Glas in die Schüssel dazugeben.



Ingwer mit Schale in kleine Stückchen schneiden und separat in
eine Schale geben.

Öl in einer Wokpfanne erhitzen und Gemüse und Champignons bis
auf den Ingwer darin einige Minuten pfannenrühren. Ingwer erst
ganz zum Schluss dazugeben. Etwas Fischsoße dazugeben. Dann
etwas dunkle Sojasoße dazugeben. Mit etwas Wasser verlängern.
Gericht etwas köcheln lassen und Soße abschmecken.

Reis auf zwei Reisbowls verteilen. Gemüse und Champignons mit
Soße darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schwefelporling  mit  Speck,
Cognac-Cranberries  und
Rosmarin  in  Sojasoße  auf
Basmatireis

https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/29/schwefelporling-mit-speck-cognac-cranberries-und-rosmarin-in-sojasosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/29/schwefelporling-mit-speck-cognac-cranberries-und-rosmarin-in-sojasosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/29/schwefelporling-mit-speck-cognac-cranberries-und-rosmarin-in-sojasosse-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/29/schwefelporling-mit-speck-cognac-cranberries-und-rosmarin-in-sojasosse-auf-basmatireis/


Schwefelporling in einer feinen Zubereitung
Schwefelporling hat den Beinamen „Chicken of the woods“. Und
er  schmeckt  auch  leicht  nach  Hähnchenfleisch,  auch  seine
Konsistenz  ist  ähnlich.  In  diesem  Gericht  ist  er  der
Hauptakteur. Der Speck liefert Würze und Salzigkeit, die in
Cognac eingelegten Cranberries eine angenehme Süße und der
frische  Rosmarin  eine  krautige  Note.  Die  würzige,  dunkle
Sojasauce rundet dies alles zusammen ab. Dazu Basmatireis.



Der Baumpilz Schwefelporling
Zutaten für 2 Personen:

eine große Portion Schwefelporling
50 g durchwachsener Bauchspeck
75 g getrocknete Cranberries (1/2 Packung)
8 g frischer Rosmarin (1/2 Packung)
Cognac
2 EL dunkle Sojasauce
Wasser
1/2 Tasse Basmatireis
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 11 Min.



Dunkle Sojasoße gibt die entsprechende Würze
Zubereitung:

Cranberries in eine Schale geben, mit Cognac bedecken und
einen Tag im Kühlschrank den Cognac aufnehmen lassen.

Pilz putzen und in kurze, dünne, schmale Streifen schneiden.
In eine Schale geben.

Schwarte  des  Specks  entfernen.  Speck  in  kleine  Würfel
schneiden  und  in  eine  Schale  geben.

Blättchen des Rosmarin abzupfen, kleinschneiden und ebenfalls
in eine Schale geben.

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

Parallel  dazu  eine  große  Portion  Öl  in  einer  Wokpfanne
erhitzen  und  Pilzstreifen  und  Speck  darin  mehrere  Minuten
unter Rühren kross anbraten. Cranberries mit dem restlichen
Cognac  dazugeben.  Ebenfalls  Rosmarin  dazugeben.  Sojasauce



hinzugeben und mit etwas Wasser verlängern. Alles verrühren
und etwas köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzstreifen mit Speck,
Cranberries und der würzigen Soße darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Obstkuchen

Mit Äpfeln und Trauben
Sie haben sicherlich auch manchmal frisches Obst übrig, das
Sie nicht mehr frisch aus der Hand essen wollen. Dann geben
Sie es gemischt einfach in einen Obstkuchen.

Dazu bereiten Sie einfach einen Mürbeteig zu, den Sie in eine
Obstkuchen-Backform  ausdrücken.  Darauf  kommt  die  beliebige
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Obstmischung. Das Ergebnis ist je nach vorhandenem Obst ein
anderes.  Und  schmeckt  eben  auch  unterschiedlich,  der  eine
Kuchen sehr gut, der andere Kuchen … na ja.

In  diesem  Fall  waren  Äpfel  und  Trauben  übrig.  Geschält,
geputzt,  zerkleinert,  vermischt  –  und  ab  damit  auf  den
Kuchenboden.

Für  die  Äpfel  verwenden  Sie  übrigens  beim  Zerkleinern
Limettensaft. Er verhindert, dass die Apfelstücke an der Luft
oxidieren und braun werden.

Und für mehr Festigkeit und auch ein wenig für die Optik kommt
vor dem Erkaltenlassen und Servieren noch ein Tortenguss aus
Wasser und Stärke über das Obst. Eine weitere Funktion hat er
nicht, er ist auch geschmacklich eher zu vernachlässigen.

Für 2 Personen:

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Belag:

5 Äpfel
500 dunkle Trauben (1 Packung)
1 Limette (Saft)

Für den Tortenguss:

500 ml Wasser
40 g Speisestärke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Fruchtig-süß und lecker
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Eine  Obstkuchenform  mit  etwas  Öl  mit  dem  Backpinsel
einstreichen.

Mürbeteig in die Backform drücken.

Limette ausdrücken und Saft in eine Schale geben.

Äpfel  schälen,  vierteln,  das  Kerngehäuse  entfernen,  die
Viertel längs in dünne Scheiben schneiden und diese wiederum
quer in ganz kleine Stücke. In eine Schüssel geben.

Von Anfang an den Limettensaft über die Äpfel geben und die
Apfelstücke mit dem Saft vermischen. Wenn neue Apfelstücke
dazukommen, wiederum mit der Hand vermischen. Oder gern noch
eine  zweite  Limette  auspressen  und  deren  Saft  zusätzlich
verwenden.

Trauben  von  den  Stielen  befreien  und  zu  den  Apfelstücken
geben. Alles gut vermischen.



Obstmasse auf den Mürbeteig geben, gut verteilen und ein wenig
festdrücken.

Die oben angegebene Zeit in den Backofen auf mittlerer Ebene
geben.

Kuchen herausnehmen.

Wasser  in  einen  Topf  geben.  Stärke  dazugeben  und  mit  dem
Schneebesen verrühren. Einmal kurz aufkochen lassen und dabei
gut umrühren.

Tortenguss mit einem Esslöffel vorsichtig über das Obst des
Kuchens geben.

Kuchen am besten über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.
Und dann auch dort aufbewahren.

Vorsichtig aus der Backform nehmen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch mit Gemüse und
Mienudeln in Sojasauce

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/15/schweinebauch-mit-gemuese-und-mienudeln-in-sojasauce/
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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  Sesamöl,  Fischsauce  und
Sojasauce. Und die passenden Mienudeln als Sättigunsbeilage.
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 Küche 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 benötigen laut Anweisung auf der
Verpackung 50 (!) Minuten beim Einweichen in heißem Wasser.
Und 15 Minuten beim Garen im kochenden Wasser. Erstaunt bin
ich nun darüber, dass auf der Packung der große Zusatz „Quick
Cooking Noodles“ steht. Was, bitte schön, sind für Nudeln mit
einer  Garzeit  von  15  Minuten  „quick“?  Veräppelung  des



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

Als  Fleischzutat  verwende  ich  für  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 würzig und
wohlschmeckend ist und so richtig gut mundet.

Ich habe bei meinem kürzlichen Kauf von Steingutschalen für
die Küche und für das Essen wirklich viel Glück gehabt. Wenn
ich  mich  richtig  erinnere,  haben  sie  jeweils  ein
Fassungsvermögen  von  650  ml.  Und  das  Gute  daran  ist,  ein
Gericht, das ich für 2 Personen im Wok zubereite, passt genau
in zwei Schalen, so dass ich es dann hervorragend servieren
kann.



Würzig und lecker
Für 2 Personen:

2 Scheiben Schweinebauch
einige Blätter Chinakohl
2 grüne Peperoni
30 g frischer Koriander (2 Packungen à 15 g)
Fischsauce
dunkle Sojasauce
1 Tasse Wasser
2 Portionen Mienudeln
Sesamöl

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  Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und
Schweinebauch darin kross und knusprig anbraten.

Gemüse dazugeben und kurz pfannenrühren. Koriander dazugeben.

Mit etwas Fischsauce ablöschen. Dunkle Saujasauce dazugeben.
Mit dem Wasser verlängern. Alles gut vermischen und ganz kurz
köcheln lassen.

Nudeln dazugeben und alles gut vermengen.

Gericht auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Asiatische Glasnudelsuppe

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


Mit Essstäbchen
Sie kennen sicherlich die Redewendung, andere Länder, andere
Sitten?  Vielleicht  sind  Ihnen  dann  auch  Tischmanieren  in
asiatischen Ländern bekannt? Dazu müssen 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 Gästen, vornehmlich
eben Asiaten, einmal beim Essen ein wenig über die Schulter
schauen,  werden  Sie  eines  sofort  merken.  Entgegen  der
Tischsitten  in  Deutschland  ist  dort  nämlich  Schlürfen  und
Schmatzen durchaus an der Tagesordnung und gehört sogar zum
guten Ton am Tisch dazu.

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

Dann habe ich aus meinem Keller asiatisches Besteck, sprich
Essstäbchen und Ablegeblock für die Stäbchen, reaktiviert. Und
somit  diese  Suppe  ganz  im  asiatischen  Stil  gegessen.  Das
bedeutet einfach, dass man zuerst mit den Stäbchen die festen



Bestandteile  aus  der  Suppe  nimmt  und  verspeist.  Also  die
Eierscheiben, die Nudeln, den Schweinebauch und den Kürbis.
Übrig bleibt dann nur noch die Brühe in der Suppenschale, und
diese löffelt man eben nicht brav wie in Deutschland mit dem
Löffel aus der Schale. Sondern man setzt die Schale an den
Mund an und schlürft die Brühe mit kräftigen Schlucken direkt
aus  der  Schale  und  darf  dabei  eben  auch  noch  genüsslich
schmatzen.

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

Für 2 Personen:

100 g Glasnudeln (1 Packung)
2 Scheiben Schweinebauch, mit Schwarte, ohne Knochen
ein Stück Butternusskürbis
6 Knoblauchzehen
2 Eier
800 ml Gemüsefond
1 EL Fischsauce
1 EL dunkle Sojasauce
Butter
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



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

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

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

Kürbis in kleine Stücke schneiden. Ebenfalls in eine Schale
geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer plattdrücken und
zerkleinern. In eine kleine Schale geben.

Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schweinebauch und Kürbis
darin kurz anbraten. Mit dem Fond ablöschen. Nudeln dazugeben.
Fischsauce und Sojasauce dazugeben. Kurz köcheln lassen. Brühe
abschmecken.



Eier pellen und in Scheiben schneiden.

Suppe auf zwei Schalen verteilen.

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

Mit Stäbchen 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 Städte in
Deutschland,  die  eine  hohe  Bevölkerungsanzahl  von  Japanern
unter der übrigen Bevölkerung 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  Düsseldorf  lebte.
Düsseldorf hat aufgrund der vielen dort ansässigen japanischen
Unternehmen den höchsten Anteil an Japanern an der Bevölkerung
in  Deutschland.  Und  somit  die  höchste  japanische
Restaurantdichte.

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

Ob  in  dieser  Ramen  aus  diesem  Rezept  wirklich  auch  alle
originalen Zutaten einer Ramen enthalten sind, weiß ich nicht
genau.  Zumindest  verwende  ich  einen  frisch  zubereiteten
Gemüsefond für die Brühe. Dieser ist aber leider dunkel, weil
ich ihn bei der Zubereitung nicht geklärt habe. Wenn Sie einen
hellen  Gemüsefond  verwenden  möchten,  schauen  Sie  bitte  im
Foodblog nach. Es gibt dort auch Rezepte zum Thema „Klären“.

Des weiteren habe ich als Hauptzutaten Schweinebauch, der in
der  asiatischen  Küche  gern  verwendet  wird,  Pak  Choi  und
Mienudeln verwendet. Und als Würze für die Brühe 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 hineingehört. 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.



Schönes 6-teiliges Set Asia Bowls
Sie  legen  sich  sicherlich  auch  gern  einmal  neues
Küchengeschirr  zu.  Oder  eventuell  Geschirr  aus  anderen
Kulturen  für  die  ganz  spezielle  Präsentation  von  den
zugehörigen Speisen auf dem Küchen- oder Esstisch. Aus diesem
Grund  ist  diese  Zubereitung  auch  gleichzeitig  eine
Präsentation meiner neuen, asiatischen Reisschalen. Denn so
werden sie auf der Verpackung genannt. Sie sind aus Steingut.
Schön dekoriert mit Mustern und Farben. Und ja, wozu dienen
sie  denn  so?  Als  Reisschalen,  Ramenschalen,  Schalen  für
Eintöpfe und Suppen. Aber auch für das Müsli oder ein Dessert
wie ein Pudding. Und sie sind natürlich schon allein bei der
Zubereitung sehr praktisch, weil ich zugeschnittenes Fleisch
und  Gemüse  immer  in  einer  farbenfrohen  Schale  aufbewahren
kann, bevor ich ans Kochen gehen.

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



Für 2 Personen:

1/2 Portion Mienudeln (1/2 Packung, 125 g)
2 Scheiben Schweinebauch mit Schwarte, ohne Knochen
1 Pak Choi
800 ml Gemüsefond
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 würzen. Brühe abschmecken.

Eier pellen und quer in Scheiben schneiden.

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

Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte  Schweineschulter
in  Bratenfond  mit
Salzkartoffeln
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Wenn Sie Fleischesser sind, dann finden Sie sicherlich an
einem lange geschmorten, leckeren und butterzarten Braten gern
Gefallen. Und sind auch etwas Fett in Form der mitgeschmorten
Schwarte nicht abgeneigt. Denn Fett ist ein Geschmacksträger
und macht den Braten insgesamt weich und saftig. Man kann
ziemlich schnell herausfinden, wo sich die recht trockenen
Stellen eines Bratens befinden. Es sind die Fleischpartien,
die eben nicht mit etwas Fett durchzogen sind.

Dieser Schweinebraten wird in selbst zubereitetem Bratenfond 3
Stunden geschmort. Danach ist das Fleisch so zart, dass man es
fast nicht mit der Küchenzange auf die Teller bekommt, ohne
dass es zerfällt. Und man braucht definitiv kein Messer für
das Fleisch, es lässt sich problemlos mit der Gabel zerzupfen.

Als Beilage gibt es bei diesem Braten einfache Salzkartoffeln
dazu. Diese dürfen natürlich unbedingt in einem Saucenspiegel
mit der leckeren, würzigen und dunklen Sauce schwimmen.

Für 2 Personen:



600  g  Schweineschulterbraten  (ohne  Knochen,  mit
Schwarte)
10 mittelgroße Kartoffeln
500 ml Bratenfond
Steakgewürzmischung
Salz
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Braten längs in zwei gleichgroße Stücke zerteilen.

Auf beiden Seiten mit der Steakgewürzmischung würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten kross
anbraten. Fond dazugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 3
Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen und in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten garen.



Jeweils ein Bratenstück auf einen Teller geben. Kartoffeln
dazu verteilen. Kartoffeln noch etwas nachsalzen. Großzügig
Sauce über Braten und Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch  mit  Koriander
und Basmatireis

Dieses  asiatische  Gericht  hat  mir  mal  wieder  so  richtig
geschmeckt.

Nur Schweinebauch als Hauptzutat, quer in schmale Streifen
geschnitten.

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


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 verlängert.

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

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

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
30 g frischer Koriander (2 Packungen à 15 g)
Fisch-Sauce
dunkle Soja-Sauce
1/2 Tasse Wasser
1 Tasse Bio-Basmatireis
Salz
Olivenöl

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 Öl in einem Wok erhitzen.

Schweinebauch darin einige Minuten kross pfannenrühren.

Koriander dazugeben und alles gut vermischen.

Mit Fisch-Sauce und Soja-Sauce ablöschen.

Mit etwas Wasser verlängern.

Noch etwas köcheln lassen.

Reis auf zwei große Schüsseln verteilen.



Schweinebauch mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch mit Gemüse und
Ramen-Nudeln

Mit Ramen-Nudeln

Eigentlich eher ein deutsches Rezept, wenn man die Zutaten wie
Schweinebauch oder Mangold betrachtet.

Aber da ist dann auch noch der Pak Choi als Gemüse, die
würzige Sauce aus dunkler Soja-Sauce und als Sättigungsbeilage
die Ramen-Nudeln.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/07/schweinebauch-mit-gemuese-und-ramen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/07/schweinebauch-mit-gemuese-und-ramen-nudeln/


Daher wird das Rezept erst einmal in die Kategorie „Asiatisch“
eingeordnet.

Das Gericht sieht ja auf den Fotos auch eher so aus.

Aber es ist würzig, pikant und schmackhaft.

Und gerade die Ramen-Nudeln geben dem Gericht noch so einen
richtig schmackhaften Touch.

Für 2 Personen:

4 Schweinebauch-Scheiben
Salz
Pfeffer
Paprika
4 Blätter Mangold
2 Pak Choi
4 EL dunkle Soja-Sauce
4 EL Wasser
280 g Ramen-Nudeln
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit dunkler Soja-Sauce gewürzt

Schweinebauch quer in schmale Streifen schneiden.

In  eine  Schüssel  geben  und  mit  Salz,  Pfeffer  und  Paprika
würzen. Etwas ziehen lassen.

Gemüse  putzen  und  ebenfalls  quer  in  schmale  Streifen
schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Schweinebauch darin anbraten.

Gemüse dazugeben und mit anbraten.

Soja-Sauce und Wasser darüber geben.

Alles vermischen und kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 3–4
Minuten garen.

Nudeln  zu  der  Fleisch-Gemüse-Mischung  geben  und  alles  gut
vermischen.



Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdebraten  mit
Shiitakepilzen  und
Semmelklößen in Cognac-Sauce

Leckerer Braten, aufgeschnitten

Einen leckeren Braten schmort man am besten sehr lange in
einer feinen Sauce.

Sehr gut eignet sich dafür ein Fond jedweder Art. Ob Braten-,
Fleisch- oder Gemüse-Fond ist einerlei. Man erzielt damit fast
immer gute Ergebnisse und erhält eine dunkle, leckere Sauce,
die  man  auch  noch  sämig  reduzieren  oder  mit  etwas  Mehl
eindicken kann.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/03/pferdebraten-mit-shiitakepilzen-und-semmelkloessen-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/03/pferdebraten-mit-shiitakepilzen-und-semmelkloessen-in-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/03/pferdebraten-mit-shiitakepilzen-und-semmelkloessen-in-cognac-sauce/


Auf  die  gleiche  Weise  kann  man  mit  Wein  oder  Spirituosen
jedweder Art auch eine leckere Sauce zubereiten. Es bieten
sich an Weiß- oder Rotwein oder Rum, Whiskey, Cognac oder
Branntwein.

In diesem Fall habe ich zu Cognac gegriffen, in dem ich den
Braten nach dem Anbraten auch noch flambiere.

Für eine leichte Schärfe und auch ein gutes Aroma sorgt der
Cayennepfeffer in der Sauce.

Nach zwei Stunden Schmorzeit ist der Braten sehr fein und
schmackhaft durchgegart.

Eine besondere Würze verleihen der Sauce und auch dem Braten
noch die Shiitakepilze, die ich kleingewürfelt in die Sauce
gebe.  Sie  haben  anders  als  Champignons  oder  vergleichbare
Pilze einen sehr würzigen Geschmack.

Bei der Beilage habe ich es mir zugegebener Weise einfach
gemacht und zu Klößen aus der Packung gegriffen.

Wenn Sie sich den Mehraufwand machen möchten, bereiten Sie
diese jedoch auch gern frisch zu, aus altbackenen Semmeln,
Milch, Mehl, Eiern und Gewürzen.

Für 2 Personen:

800 g Pferdebraten
8 Shiitakepilze
6 Semmelklöße (Packung)
100 ml Cognac
100 ml Wasser
Salz
Zucker
1 TL Cayennepfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit viel leckerer Sauce

Pilze in sehr kleine Würfel schneiden.

Braten auf jeder Seite salzen.

Butter in einem großen Topf erhitzen.

Braten darin auf jeder Seite kross anbraten. Darauf achten,
dass die Butter nicht zu sehr verbrennt.

Pilze dazugeben und mit anbraten.

Mit Cognac ablöschen. Braten flambieren.

Wasser dazugeben.

Cayennepfeffer dazugeben. Noch mit einer Prise Zucker würzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Klöße  nach  Anleitung
zubereiten.

Jeweils drei Klöße auf einen Teller geben.

Sauce abschmecken.



Braten  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und
tranchieren.  Scheiben  auf  die  beiden  Teller  verteilen.

Großzügig  Sauce  mit  den  Pilzen  über  Klöße  und  Braten
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Dreistöckige Torte mit roten
Trauben

Einfach, kompakt, schmackhaft – sehr gelungen
Dies  ist  mein  erster  Versuch,  eine  dreistöckige  Torte
zuzubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/06/dreistoeckige-torte-mit-roten-trauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/06/dreistoeckige-torte-mit-roten-trauben/


Ich  hatte  einen  Wiener  Boden  vorrätig.  Dies  ist  ein
Tortenboden aus Biskuit mit Kakao, also ein dunkler Boden.
Noch dazu ist er dreiteilig, also hat drei Lagen.

Das Problem ist nun, dass er nicht genau den Durchmesser einer
normalen Spring-Backform hat. Also ist am Rand noch jeweils
etwa 1 cm Platz. Eine Füllung der Böden würde also sicherlich
über den Rand hinaus hinuntertropfen.

Es ist auch schwierig, hier mit Frischhaltefolie oder Alufolie
dieses Hinuntertropfen der Füllung zu verhindern.

Also habe ich mir einen kleinen Trick überlegt.

Ich habe die unterste Lage des Wiener Bodens mit Pflaumenmus
bestrichen, für Süße. Dabei konnte ich auch das erste Mal mein
Konditormesser ausprobieren, das hervorragend funktionierte.

Bei den beiden oberen Lagen habe ich dann die kleinen, roten
Trauben in einem Ring jeweils dicht außen an den Rand gesetzt.

Damit konnte ich die Füllmasse eines Joghurts mit Gelatine in
die Mitte setzten und die Trauben verhinderten ein wenig das
Heruntertropfen der flüssigen Füllmasse am Rand. Aber eben
auch nur bedingt.

Es ist eben ein erster Versuch. Und optisch ist diese Torte
sicherlich kein Hingucker.

Aber die Füllmasse ist über Nacht im Kühlschrank, der anstelle
des Backofens mal wieder die komplette Zubereitung übernimmt,
fest geworden.

Sie lässt sich anschneiden und schmeckt gut.

Ich werde sicherlich nochmals dazu kommen, eine dreistöckige
Torte zuzubereiten und muss mir dann noch bessere Maßnahmen
überlegen.

Für den Boden:



1 Wiener Boden (mit Kakao, dreilagig)

Für die Füllmasse:

225 g Pfalumenmus
500 g kleine, rote Trauben
1 l Natur-Joghurt (2 Becher à 500 ml)
10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  20  Min.  |  Wartezeit  12
Stdn.

Trauben vom Strunk abzupfen und in eine Schüssel geben.

Einen Tortenboden in eine Spring-Backform legen. Pflaumenmus
mit  dem  Konditormesser  auf  der  untersten  Bodenschicht
verstreichen.

Zweite Tortenboden darauf legen.

Die  Hälfte  der  Trauben  in  einem  dicken  Ring  am  Rand  des
Tortenbodens verlegen.



5 Blatt Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige
Minuten einweichen.

Ein wenig Joghurt eines Bechers Joghurt in einem kleinen Topf
erhitzen.

Gelatine ausdrücken und unter Rühren mit dem Schneebesen im
Joghurt auflösen.

Restlichen Joghurt des einen Bechers hinzugeben. Verrühren.
Leicht abkühlen und fest werden lassen.

In der Mitte des zweiten Tortenbodens die Füllmasse aufgießen
und mit dem Konditormesser gut verteilen. Die Füllmasse soll
bis an den Rand des Tortenbodens reichen, aber möglichst nicht
heruntertropfen.

Dritten Tortenboden darauflegen.

Vorgang mit dem zweiten Teil der Trauben, dem zweiten Becher
Joghurt und den zweiten fünf Blatt Gelatine wiederholen.

Torte über Nacht im Kühlschrank erkalten lassen.

Am darauffolgenden Tag herausnehmen.

Stückweise anschneiden. Servieren.

Guten Appetit!

Hähnchenherzen  mit  rotem
Vollkorn-Reis
Hier habe ich einfach Hähnchenherzen kurz in Butter in der
Pfanne angebraten. Nicht zu lange, sie sollen innen noch rosé

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/


sein.

Abgelöscht habe ich mit einem Schuss Rotwein. Und für die
Würze verwende ich einfach dunkle Soja-Sauce. Weitere Gewürze
braucht man dann nicht mehr.

Dazu als Beilage ganz herrlicher, roter Reis, der aber schon
einige Zeit für das Garen in leichtem Salzwasser braucht.

Einfach, schnell, lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:836]

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.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/31/tofu-champignon-pfanne/


[amd-zlrecipe-recipe:633]


