
Nudel-Bowl  mit
Schweinefleisch,  Mangold  und
Spinat  in  einer  schwarzen
Knoblauch-Bohnen-Sauce

Schön knackiges Gemüse
Zutaten:

zwei Schweine-Minutensteaks
ein Stängel roter Mangold
eine rote Peperoni
100 g Baby-Spinat (eine Packung)
Fischsauce
3 TL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
Wasser
zwei Portionen Chinanudeln
Sesamöl

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/24/nudel-bowl-mit-schweinefleisch-mangold-und-spinat-in-einer-schwarzen-knoblauch-bohnen-sauce/


Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit leckerer Sauce
Zubereitung:

Steaks quer in schmale, lange Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Mangoldstängel putzen und quer in feine Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Peperoni  putzen  und  ebenfalls  quer  in  schmaler  Ringe
schneiden.  Zum  Mangold  geben.

Öl in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold und Peperoni darin
kurz  pfannenrühren.  Schweinefleisch  dazugeben  und  ebenfalls
kurz pfannenrühren. Spinat hinzugeben. Mit etwas Fischsauce
würzen.  Knoblauch-Bohnen-Sauce  dazugeben.  Sauce  mit  etwas
Wasser verlängern. Kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Chinanudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen.



Chinanudeln  in  ein  Sieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.  Chinanudeln  auf  zwei  Nudel-Bowls  verteilen.
Schweinefleisch mit Gemüse und Sauce darübergeben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl  mit
Hähnchenlebern,  Brokkoli  und
Stangensellerie  in  Chou-Hou-
Sauce

Mit Hähnchenlebern
Zutaten für 2 Personen:
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400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
1/2 Brokkoli
4 Stängel Stangensellerie
2 Portionen Chinanudeln
2 EL Chou-Hou-Sauce (Chinesische Fünf-Kräuter-Sauce)
Fischsauce
Wasser
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Und Brokkoli und Stangensellerie
Zubereitung:

Hähnchenlebern zerkleinern und in eine Schale geben.

Brokkoli in kleine Röschen zerteilen und ebenfalls in eine
Schale geben.

Stangenselleriestängel  putzen  und  quer  in  schmale  Stücke
schneiden. In eine Schale geben.



Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Lebern und Gemüse darin einige
Minuten  anbraten  und  pfannenrühren.  Mit  etwas  Fischsauce
ablöschen.  Chou-Hou-Sauce  dazugeben.  Die  Sauce  mit  Wasser
verlängern. Etwas köcheln lassen. Abschmecken.

Nudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen. Lebern mit Gemüse und
Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit Schweinebauch,
Champignons  und  Spinat  in
Austernsauce

https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/04/nudel-bowl-mit-schweinebauch-champignons-und-spinat-in-austernsauce/


Mit leckerem Schweinebauch
Eine  selbst  kreierte  asiatische  Nudel-Bowl.  Natürlich  mit
chinesischen Nudeln.

Als  Hauptzutat  Schweinebauch.  Schließlich  noch  braune
Champignons und viel Baby-Spinat. Für letzteres kommen zwei
Packungen à 100 g in die Wokpfanne. Aber Spinat fällt stark
zusammen und im gegarten Gericht ist er von der Masse her
nicht mehr so viel.

Für die Sauce wird Fischsauce zum Salzen und Würzen und als
eigentlicher Geschmacksgeber Austernsauce verwendet. Mit etwas
Wasser verlängert.

In zwei schönen Bowls mit den Chinanudeln, den Zutaten und der
Sauce angerichtet immer wieder ein Genuss. Probieren Sie es
aus!

Zutaten für 2 Personen:

250 g Schweinebauch



6 große, braune Champignons
2 Packungen Baby-Spinat (à 100 g)
Fischsauce
Austernsauce
Wasser
2 Portionen Chinanudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Und viel Spinat
Zubereitung:

Schweinebauch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Champignons halbieren, dann quer in schmale, halbe Scheiben
schneiden.

Chinanudeln  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  vier
Minuten garen.



Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen. Schweinebauch
kurz pfannenrühren. Champignons dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenrühren.  Spinat  dazugeben.  Mit  Fischsauce  und
Austernsauce ablöschen. Mit etwa einer halben Tasse Wasser
verlängern. Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen. Der
Spinat soll dabei gut zusammenfallen.

Chinanudeln auf zwei Bowls verteilen. Inhalt der Wokpfanne mit
viel Sauce auf die beiden Bowls verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl  mit
Hähnchenherzen,
Butternusskürbis  und
Romanasalat  in  Rum-Austern-
Sauce
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Mit Hähnchenherzen
Innereien eignen sich auch für asiatische Gerichte. Glauben
Sie nicht? Probieren Sie es aus. Mit Hähnchenherzen kaufen Sie
ein sehr preiswertes tierisches Produkt, das wirklich sehr
vielseitig zubereitet werden kann.

Hier  kommt  noch  frischer  Butternusskürbis  hinzu.  Und  in
Ermangelung einer weiteren Gemüsesorte einfach einige Blätter
eines Romanasalatkopfes. Wenn in Asien auch Chinakohl verkocht
wird, dann geht das mit Romanasalat auch.

Die Sauce wird aus Austernsauce und Fischsauce gebildet. Und
mit etwas Rum verfeinert.

Man darf ja gern auch etwas variieren.

Als Sättigungsbeilage kommen chinesische Nudeln hinzu.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)



ein großes Stück Butternusskürbis
8 Blätter Romanasalat
2 Portionen chinesische Nudeln
200 ml Rum (40% vol.)
Austernsauce
Fischsauce
Wasser
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Und Kürbis
Butternusskürbis in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Romanasalatblätter quer in ebenfalls kurze, schmale Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Sesamöl in einer Wokpfanne erhitzen und Hähnchenherzen und
Kürbis einige Minuten anbraten und pfannenrühren. Romanasalat
dazugeben  und  kurz  mit  anbraten.  Mit  Austernsauce  und



Fischsauce  ablöschen.  Rum  dazugeben  und  alles  flambieren.
Sauce abschmecken. Eventuell mit Wasser verlängern.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen. Kochwasser abschütten. Nudeln auf zwei große
Bowls verteilen.

Herzen mit Gemüse und Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch  und
Shiitakepilze  in
Teriyakisauce auf Mienudeln
Shiitakepilze  bieten  sich  ja  geradezu  für  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/
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Mit Mienudeln
In diesem Rezept wird der Pilz als Hauptzutat verwendet und
hat von der Menge her somit den größten Anteil an den Zutaten.
Dazu kommt nur noch etwas Schweinebauch.

Passenderweise wird das Gericht im Wok zubereitet. Angebraten
wird in Sesamöl. Und die Sauce wird gebildet mit Fischsauce
und Teriyakisauce. Nur etwas verlängert 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  isst  man  das  Gericht  aus  Schälchen  mit
Essstäbchen. Ich war jedoch so frei, habe es eingedeutscht und
in  einem  tiefen  Teller  mit  der  Gabel  gegessen.  Hat  auch
geschmeckt.

Für 2 Personen:



2 Scheiben Schweinebauch
250 g Shiitakepilze (1 Schale)
2 Portionen Mienudeln
Fischsauce
Teriyakisauce
1/2 Tasse Wasser
Sesamöl

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  Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und
Schweinebauch und Pilze darin unter Rühren anbraten. Mienudeln



dazugeben. Alles gut vermischen.

Mit Fischsauce und Teriyakisauce ablöschen. Wasser dazugeben.
Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen.

Gericht auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kabeljau  mit  Spitzkohl  in
Kokosmilch auf Langkornreis

Ein „weißes“ Gericht
Manchmal sind Ihnen zu viele Gewürze in einem Gericht auch
zuviel,  habe  ich  nicht  recht?  Man  kann  ein  Gericht  auch
überwürzen und den Gewürzen damit einen zu großen Part beim

https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/15/kabeljau-mit-spitzkohl-in-kokosmilch-auf-langkornreis/
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Genießen des Gerichts geben.

Wenn Sie einmal ein schlichtes, nicht sehr würziges und somit
mildes Gericht zubereiten und essen wollen, gehen Sie nach
dieser Rezeptanleitung vor. Alle Zutaten sind per se schon
sehr mild und bringen keine zu große Würze mit.

Der Kabeljau ist ja ungewürzt sowieso schon sehr neutral und
milde. Auch der Spitzkohl bringt nur dezent eine gewisse Würze
in das Gericht. Und bei der Kokosmilch und dem Reis muss ich
nichts  mehr  dazu  schreiben,  die  Kokosmilch  ist  ja  per  se
nochmals sehr ausgleichend.

Die eigentliche Würze bringt ja die Fischsauce mit sich. Aber
alles in allem, wie ich oben schrieb, sehr smooth und sanft.
Vielleicht  auch  gerade  ein  geeignetes  Gericht,  wenn  man
Magenprobleme hinter sich gebracht hat oder sich gerade einmal
den Magen verdorben hat und hier auf dem Genesungsweg ist.

Für 2 Personen:

500 g Kabeljau (2 Packungen à 250 g)
1 kleiner Spitzkohl (500 g)
200 ml Kokosmilch (Packung)
Fischsauce
1 Tasse Langkornreis
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 16 Min.



Mit leckerem, frischem Kabeljau
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 16 Minuten garen.

Parallel dazu Kabeljaufilets längs in zwei breite Streifen
schneiden und dann quer in grobe, kurze Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Spitzkohl putzen, längs vierteln, Strunk entfernen und dann
quer in feine Streifen schneiden. In eine Schüssel geben.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Kohl  darin  einige  Minuten
pfannenrühren.

Fisch dazugeben und mit anbraten.

Mit  einem  guten  Schluck  Fischsauce  ablöschen.  Kokosmilch
hinzugeben.  Alles  gut  vermischen,  noch  ein  wenig  köcheln
lassen und dann Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller geben.

Fisch mit Kohl und Sauce darüber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Hühnchenfleisch  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

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/


sommerlichen  Temperaturen  ist  diese  Maximaltemperatur  fast
leicht zu erreichen.

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 über Nacht in den
Kühlschrank stellte, hatten diese Reisnudeln sogar 1 Tag an
Einweichzeit. Aber auch das brachte keine Besserung. Nudeln
wie gehabt weich, aber nicht verzehrbar.

Ich  habe  schließlich  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 bemühen musste. Sondern sie
passte in zwei Schalen.

Für 2 Personen:

4 große Hühnchenschnitzel
10 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Portionen Reisnudeln
Fischsauce
Teriyakisauce
1 Tasse Wasser
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



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

Hühnchenfleisch  in  schmale  Streifen  schneiden  und  in  eine
Schale geben.

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

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden.

Nudeln in einem Toof mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Parallel  dazu  Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Knoblauch,
Lauchzwiebeln und Fleisch darin einige Minuten anbraten und
pfannenrühren. Mit einem guten Schluck Fischsauce ablöschen.
Eine  gute  Portion  Teriyakisauce  dazugeben.  Sauce  mit  dem
Wasser verlängern. Nudeln dazugeben, alles gut vermischen und
etwas köcheln lassen.



Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tofu,  Austernpilze  und
Blattspinat mit Mienudeln in
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 Spezialitäten“. Aber Achtung,
es  gibt  bei  chinesischen  Nudeln  Unterschiede.  Zum  einen
natürlich Qualitätsunterschiede. Aber auch Unterschiede in der
Zubereitung.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/15/tofu-austernpilze-und-blattspinat-mit-mienudeln-in-austernsauce/
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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
über 10 Minuten lang.

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

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

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

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

Für 2 Personen:

400 g Naturtofu (2 Packungen à 200 g)
200 g Austernpilze (1 Schale)
2 Schalen Blattspinat
2 Portionen Instant-Mienudeln
Austernsauce
Fischsauce
1 Tasse Wasser
Sesamöl

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 heißem Wasser 5 Minuten
ziehen lassen.

Öl in einem Wok erhitzen. Tofu darin kurz pfannenrühren. Dann
Pilze dazugeben und ebenfalls etwas pfannenrühren. Schließlich
den Spinat dazugeben. Nudeln unterheben.

Mit einem guten Schluck Fischsauce ablöschen. Ebenso einen
guten  Schluck  Austernsauce  hinzugeben.  Mit  dem  Wasser  die
Sauce verlängern. Alles vermischen und kurz köcheln lassen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Schweineniere mit Gemüse und
Reisnudeln  in  schwarzer
Bohnensauce

Mit diversem Gemüse
Können Sie sich auch für Innereien begeistern? Das ist gut,
denn  damit  haben  Sie  noch  eine  größere  Auswahl  auf  Ihrem
monatlichen  Speisezettel.  Denn  so  können  Sie  auch  sehr
kostengünstig Herz, Leber, Niere, Pansen oder auch noch andere
Innereien einkaufen.

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

https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/19/schweineniere-mit-gemuese-und-reisnudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
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Hauptzutat  ist  Schweineniere.  Dazu  etwas  Gemüse  und  als
Sättigungsbeilage, 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 würzig und schmackhaft ist. Für das Salzen kommt noch
etwas Fischsauce hinzu. Und dann wird diese Sauce einfach mit
Wasser verlängert.

Mit leckerer Schweineniere
Für 2 Personen:

2 Schweinenieren
einige Blätter Chinakohl
ein Stück Salatgurke
30 g frischer Koriander (2 Packungen à 15 g)
4 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
Fischsauce



1 Tasse Wasser
Sesamöl
2 Portionen Reisnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Min

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

Gemüse putzen und grob zerkleinern.

Koriander kleinschneiden.

Reisnudeln 7 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Parallel dazu Öl in einem Wok erhitzen. Nieren darin einige
Minuten  unter  Rühren  kross  und  knusprig  anbraten.  Gemüse
dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrühren.

Mit etwas Fischsauce ablöschen. Bohnensauce dazugeben. Dann
das Wasser dazugeben. Alles gut vermischen und kurz köcheln
lassen.

Koriander dazugeben. Reisnudeln ebenfalls dazugeben und alles
gut vermischen.

Gericht auf zwei große Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweinebauch mit Gemüse und
Mienudeln in 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  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!

Bowl  mit  Leber,  Gemüse  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 Gemüse, das ja bei uns immer mehr bekannt
wird.

Und eine Bowl soll natürlich auch eine gute Brühe bekommen,
für  die  ich  selbst  zubereitete,  portionsweise  eingefrorene
Gemüsebrühe verwende.

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

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



Für 2 Personen:

2 Scheiben Rinderleber (à etwa 200 g)
20 Zuckerschoten
einige Blötter Pak Choi
eine Portion Glasnudeln
600 ml Gemüsebrühe
Fischsauce
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

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

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

Glasnudeln  in  nur  noch  siedendem  Wasser  einige  Minuten



einweichen und garen.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen.  Leber  darin  einige  Minuten
pfannenrühren. Brühe zu der Leber geben und erhitzen. Mit der
Fischsauce würzen und Brühe abschmecken.

Glasnudeln in zwei Bowls geben.

Gemüse darüber verteilen.

Leber mit der heißen Brühe über Nudeln und Gemüse geben und
einige Minuten ziehen lassen, damit das Gemüse noch etwas
durchgart.

Servieren. Guten Appetit!

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

Meeresfrüchte sind in der asiatischen Küche auch immer gern
gesehen.  Und  so  kommen  hier  Riesengarnelenschwänze  in  das
Gericht. Und als Gemüse Lauchzwiebeln und Staudensellerie. Das
Ganze bekommt etwas Schärfe durch rote Peperonis.

Als Sättigungszutat fungiert hier der Jasminreis.

Für 2 Personen:

8 EL Jasminreis
225 g Riesengarnelenschwänze (TK-Ware, 1 Packung)
4 Lauchzwiebeln



einige Stängel Staudensellerie
4 Knoblauchzehen
Austernsauce
Fischsauce
1/2 Tasse Wasser
1 rote Peperoni
Salz
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Mit Austernsauce
Jasminreis in ausreichend kochendem Wasser 11 Minuten garen.

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

Öl in einem Wok erhitzen und Gemüse und Garnelen darin einige
Minuten  pfannenrühren.  Mit  Fischsauce  und  Austernsauce
ablöschen. Wasser hinzugeben. Gut verrühren und kurz köcheln
lassen. Reis hinzugeben und alles gut vermischen.



Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ricebowl

Leckere, würzige Bowl
Kochen Sie gern mit Kokosmilch? Dann wird es sicherlich ein
asiatisches  Gericht.  Denn  in  Asien  kocht  man  gerne  mit
Kokosmilch. Ursache dafür ist, dass ein sehr hoher Prozentsatz
der asiatischen Bevölkerung eine Lactoseunverträglichkeit 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 tatsächlich
zu, denn die Milch ist nicht flüssig, sondern eher kompakt.

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


Man muss sie zum einen mit dem Esslöffel aus der Dose schaben.
Und  zum  anderen  die  Kokosmilch  beim  Zubereiten  im  Wok
unbedingt  mit  Wasser  verlängern,  will  man  eine  schöne,
flüssige Sauce damit zubereiten.

Ansonsten erhält man aber eine sehr leckere Sauce.

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

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

Für 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  genügend  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  11
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einem Wok erhitzen und Fleisch und Gemüse
darin einige Minuten pfannenrühren.

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

Reis hineingeben. Alles gut vermischen. Sauce abschmecken.

Gericht auf zwei Schalen verteilen.

Mit etwas Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

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.

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 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!

Pansen  mit  Kürbis  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 für 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  weiß  also  nicht,  ob  Asiaten  Innereien  auch
zubereiten.  Aber  da  man  von  den  Chinesen  sagt,  sie  essen
alles, was vier Beine hat, außer den Esstisch, dürfte dies
sicherlich auch zutreffen, dass Asiaten somit auch Innereien
zubereiten.

Pansen  muss  generell  für  ein  solches  Gericht  vorbereitet
werden.  Indem  man  ihn  3–4  Stunden  leicht  köchelnd  in
Gemüsefond vorgart. Dann lässt man ihn erkalten und verwendet
ihn gleich für ein anderes Gericht weiter. Oder man friert ihn
portionsweise ein für die weitere Zubereitung eines anderen
Gerichts.



Als  zweite  Zutat  für  das  Gericht  wähle  ich  einen
Hokkaidokürbis, 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 überrascht, wie gut man damit eine leckere Sauce
zubereiten kann und wie fein diese mundet. Sie ist leicht
säuerlich, da die verarbeiteten Tamarinden ja eine gewisse
Säure mitbringen. Und insgesamt einfach sehr schmackhaft und
lecker.

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

Für 2 Personen:

400 g Pansen (vorgegart)
1 kleiner Hokkaidokürbis
2 Portionen Glasnudeln (1 Packung à 100g)
Fischsauce
4 EL Tamarindensauce
1/2 Tasse Wasser
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Kürbis putzen, halbieren, das Kerngehäuse entfernen und dann
in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schüssel geben.

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

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

Mit einem guten Schluck Fischsauce ablöschen. Tamarindensauce
und Wasser dazugeben. Alles verrühren und kurz köcheln 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!


