Garnelen, Gemuse und
Kokosmilch

Ein weiteres asiatisches Gericht.
Ich hatte Garnelen vorratig. Und auch Wakame-Algen.

Da ich diese verbrauchen wollte, habe ich einfach ein
einfaches asiatisches Gericht gezaubert.

Zusatzlich kommen noch Chinakohl, Mini-Pak-Choi und
Lauchzwiebel in das Gericht.

Die Sauce bilde ich aus Kokosmilch und Fisch-Sauce.

Pfannenrihren bedeutet beli asiatischen Gericht, die im Wok
zubereitet werden, dass man Ol im Wok erhitzt und dann
Fleisch, Fisch und/oder Gemiuse unter standigem Rihren in dem
sich auf dem Boden sammelnden Ol gart. Garen Sie Zutaten
niemals zu lang im Wok, sie verlieren an Knackigkeit und
Frische. Das durfen Sie nicht. Immer nur einige Minuten
pfannenrihren.

Als Beilage wahle ich Basmati-Reis.

Das Gericht schmeckt herrlich fruchtig und frisch nach
Kokosnussmilch.

[amd-zlrecipe-recipe:668]

Pute, Gemiise und gelbe Thai-


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/30/garnelen-gemuese-und-kokosmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/30/garnelen-gemuese-und-kokosmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/28/pute-gemuese-und-gelbe-thai-currysauce/

Currysauce

Ab und zu einmal habe ich Appetit auf ein asiatisches Gericht.
So in diesem Fall. Wahlweise mit Reis oder Mi-Nudeln. In
diesem Fall wahle ich Basmati-Reis.

Ich verwende Putenfleisch, das ich in grobe Stlcke schneide.

Dazu als weitere Zutaten Gemuse wie Wurzeln, Chinakohl, Mini-
Pak-Choi und Lauchzwiebel.

Ich bilde die Sauce aus Kokosmilch und original gelbem Thai-
Curry vom Asia-Geschaft.

Wirzig und sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:666]

Puten-Gulasch und Fusilli
Lunghi

Ich hatte von meinem letzten Rezept noch die Halfte einer
Putenoberkeule Ubrig. Ich habe das Ganze etwas spielerisch
aufgenommen und einfach daraus ein Puten-Gulasch mit Pasta
zubereitet.

Da dies aber ein neues Rezept ist, will ich hier die original
Zubereitung im Ganzen nicht verschweigen.

Leckeres, lange geschmortes Puten-Gulasch. Mit Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/28/pute-gemuese-und-gelbe-thai-currysauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/27/puten-gulasch-und-fusilli-lunghi/

Die Sauce bilde ich aus einer Mehlschwitze, die ich mit
Paprika, Salz, Pfeffer und Zucker wirze.

Die Sauce hatte vom Geschmack her auch die eine oder andere
Chilischote vertragen. Auch die Zugabe von Senf ware eine
Option. Aber sie war auch so zubereitet sehr lecker.

Dazu als Beilage italienische Pasta, und zwar Fusilli Lunghi.
Lecker und schlotzig.

[amd-zlrecipe-recipe:665]

Putenoberkeule und
KartoffelklofRle

Das ist wieder einmal ein so richtig schlotziges Gericht, mit
selbst zubereiteten KartoffelkloBen und viel leckerer Sauce.

Kross gebratene Putenoberkeule ohne Knochen. In einer
Mehlschwitze geschmort. Zusammen mit Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Champignons. Fein gewlrzt mit rosenscharfem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Die frisch zubereiteten KartoffelkloBe passen einfach
hervorragend zu diesem Braten.

Zusammen mit der sehr leckeren Sauce ergibt es ein wunderbares
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:664]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/26/putenoberkeule-und-kartoffelkloesse/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/26/putenoberkeule-und-kartoffelkloesse/

Schweinefleisch,
Stangenbohnen, Paprika und
Langkorn-Re1ls

Ein asiatisches Gericht. Das ich selbst kreiert habe.
Ich verwende als Haupt-Zutat Schweinefleisch.

Dazu Stangenbohnen und Paprika. Zusatzlich kommen noch
Lauchzwiebeln hinzu.

Die Sauce bereite ich aus Kokosnussmilch und etwas Fisch-Sauce
ZU.

Sehr lecker.

Als Beilage wahle ich Langkorn-Reis mit Wild-Reis, von dem ich
noch etwas vorratig hatte.

Der Einfachheit halber verteile ich den Reis nicht auf zwei
Teller und gebe das Gericht mit viel Sauce daruber, sondern
ich gebe den Reis zum Gericht in den Wok und vermische alles
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:573]

Langkornreis und Gemise

Ein einfaches Gericht. Schnell zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/07/langkornreis-und-gemuese/

Ich verwende einfach das Gemise, das mein Kuhlschrank hergibt.

Dazu Langkornreis mit Wildreis, den ich separat zubereite und
dann unter das angebratene Gemuse untermische.

Einfach, aber lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:567]

Efiche tricolore mit scharfer
Gemuse-Sauce

Ich esse eigentlich gern scharf. Aber dieses Gericht war nach
der Zubereitung fast zu scharf, so dass ich es fast nicht
essen konnte. Ich habe deswegen beim Abschmecken der Sauce
etwas Sahne hinzugegeben, um die Scharfe auf ein ertragliches
MaB zu mildern.

Da fiel mir ein fruherer, mittlerweile verstorbener Nachbar
ein. Er aB gerne scharf und prahlte auch damit, dass er sehr
gut Scharfe im Essen vertrage. Wir hatten einmal bei meinem
friheren, tlurkischen Lebensmittelhandler, der mittlerweile
seit einigen Jahren schon sein Geschaft verkauft hat, im
Sommer ein kleines Grillfest veranstaltet. Der besagte Nachbar
kam mit zwei selbst zubereiteten SpieBen, auf denen sich
jeweils funf ganze Habaferos befanden. Diese grillte er.
Nachdem er jedoch ein oder zwei dieser Habaferos verspeist
hatte, wurde er sehr rot im Gesicht, fing an zu schwitzen und
konnte sich fast nicht auf den Beinen halten. Er ging
schnurstracks geraden Weges nach Hause. Nach etwa einer Stunde
kam er wieder zuruck und sagte, er habe sich erst einmal
hinlegen missen. Die Habafieros waren doch etwas zu scharf und
hatten ihm machtig auf den Kreislauf geschlagen. Seitdem hat


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/16/efiche-tricolore-mit-scharfer-gemuese-sauce/

er nie wieder damit geprahlt, dass er sehr gut Scharfe im
Essen vertrage.

Ich habe bei diesem Gericht eine ganze gelbe Habafero
kleingeschnitten und mitgegart. Dies war vermutlich doch etwas
zuviel.

Schon beim Anbraten des Gemuses merkt man, dass man eine
scharfe Zutat mit verwendet hat, denn der aufsteigende Dampf
des Gerichts, der in Nase und Mund gelangt, reizt sofort zum
kraftigen Husten.

Man sollte auch unbedingt vorsichtig sein, mit den Fingern,
mit denen man die Habafero angefasst hat, nicht an
Schleimhaute an Auge, Nase oder Mund oder auch nicht in den
Intimbereich zu fassen. Warum, das merkt man sofort, denn es
brennt sofort.

Nichtsdestotrotz, die Sahne hat die Scharfe etwas abgemildert
und die Gemuse-Sauce ist wirklich sehr schmackhaft. Es ist
also doch noch ein leckeres Gericht.

Jetzt freue ich mich aber schon einmal auf die nachsten
Toilettengange, denn Sie wissen ja sicherlich auch: Scharfes
Essen brennt immer zweimal. []

Ich frage mich aber mittlerweile , ob ich scharfe Gerichte
wirklich so gern esse.

[amd-zlrecipe-recipe:540]

Schwein, Chinakohl,


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/03/schwein-chinakohl-lauchzwiebel-chili-schote-und-mi-nudeln-in-soja-sauce/

Lauchzwiebel, Chili-Schote
und Mi-Nudeln in Soja-Sauce

Mit leckerer Soja-Sauce

Ein weiteres asiatisches Rezept, das ich einfach aus den mir
vorratigen Zutaten kreiert habe.

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

Als Gemuse verwende ich Chinakohl, Lauchzwiebel und fur etwas
Scharfe Chili-Schoten.

Ich runde das Ganze mit separat gegarten Mi-Nudeln ab, die ich
dem Gericht noch hinzuflge.

FUr Sauce verwende ich dunkle Soja-Sauce, die ich mit etwas
Wasser verlangere. Und natdrlich noch etwas Fisch-Sauce.

Zutaten fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/03/schwein-chinakohl-lauchzwiebel-chili-schote-und-mi-nudeln-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/03/schwein-chinakohl-lauchzwiebel-chili-schote-und-mi-nudeln-in-soja-sauce/

= 2 Schweineschnitzel
=6 Blatter Chinakohl
= 2 Lauchzwiebeln

=2 Chili-Schoten

= 400 g Mi-Nudeln

= dunkle Soja-Sauce

» Fisch-Sauce

= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Chinakohl putzen und quer in Streifen schneiden.
Lauchzwiebeln ebenfalls putzen und in grobe Stlcke schneiden.
Chili-Schoten putzen und kleinschneiden.

Schnitzel quer in kurze Streifen schneiden.

Mi-Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Ol in einem Wok erhitzen, Fleisch und Gemiise hineingeben und
kurz pfannenrihren. Mi-Nudeln hinzugeben




Mit leckerer Soja-Sauce

Einen grollen Schuss Soja-Sauce hinzugeben. Mit einer Tasse
Wasser verlangern. Eine Schuss Fisch-Sauce hinzugeben.

Alles verruhren und etwas kocheln lassen.
Gericht auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pasta Asciutta

Dieses ist wohl nicht das original Rezept flur Pasta Asciutta,
denn im Original wird, wenn ich das noch recht weils, zumindest
auch fur die Pasta Spaghetti verwendet.

Ich habe dieses Gericht einfach nach Gutdunken zubereitet.

Als Zutaten fur die Sauce verwende ich Hackfleisch. Dazu
Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln und Chili-Schoten. Dazu
naturlich Tomaten.

Die Tomaten blachiere ich kurz, haute sie und entferne Haut,
Strunk und Kerne. Ich verwende also wirklich nur das
Fruchtfleisch.

Die Chili-Schoten geben der Sauce eine leichte Scharfe.
Und der Riesling gibt der Sauce eine leicht sauerliche Note.

Als Pasta verwende ich Bandnudeln, weil ich diese einfach gern
esse.

Ich verfeinere das Gericht noch mit einem Bund Petersilie, die
ich kleinwiege und unter das Gericht mische.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/21/pasta-asciutta-2/

[amd-zlrecipe-recipe:521]

Gemuse-Eintopf mit
Beinscheibe

Bei Eintopf denkt man zunachst an einen einfachen Gemise-
Eintopf. Mir viel frischem Gemuse. Und einem moglichst selbst
zubereiteten Gemusefond, der dem Eintopf einen kraftigen
Geschmack verleiht.

Aber Eintopf ist ja ein urdeutsches Gericht. Somit kennt man
auch andere Eintopfe. Bohnen-Eintopf. Nudel-Eintopf. Oder eben
ein Eintopf mit leckerem Fleisch. An Fleisch fur einen Eintopf
hat man durchaus auch einige Auswahl zur Verflgung. Am
geeignetsten ist da Suppenfleisch. Auch Gulasch-Fleisch eignet
sich dafur. Aber man kann auch mit Beinscheiben — also einer
Scheibe eines Rinderbeines mit Knochen und etwas Fleisch -
einen leckeren Eintopf zubereiten. Da Beinscheiben sowieso
geschmort werden missen, bieten sie sich dazu an.

Hier ein Rezept fur einen einfachen Eintopf mit Beinscheiben
und viel frischem Gemuse.

Die Bruhe gelingt nach 1l-stundigem Garen hervorragend. Sie
ubernimmt einfach die Wirze, die die in Fett angebratenen
Beinscheiben mitbringen. Man braucht auch keinen selbst
zubereiteten Gemlisefond oder Wein. Einfach nur Wasser, und die
Brihe wird schmackhaft und lecker. Eventuell kann man sie noch
etwas salzen.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewilirzt und in heiBem 01
auf jeweils jeder Seite angebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/06/gemuese-eintopf-mit-beinscheibe/

Als weitere Zutaten habe ich diverse Gemusesorten gewahlt, die
ich gerade vorratig hatte und die zu den Beinscheiben passen.

Mit sehr leckerer Bruhe

[(x]

Beinscheibe mit Gemiise und
Salzkartoffeln

Dieses Rezept lehnt sich an dem italienischen Klassiker 0sso
bucco an, entspricht diesem Rezept aber nicht vollstandig.

Ich habe einfach zwei Beinscheiben gewiirzt und in heiRem 01
auf jeweils jeder Seite angebraten.

Als Beilage habe diverse Gemusesorten gewahlt, die ich gerade
vorratig hatte und die zu den Beinscheiben passten. Somit kann
man das Gericht sowohl mit der zweiten Beilage Salzkartoffeln
essen. Als auch in Variation als Eintopf.

[amd-zlrecipe-recipe:503]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/beinscheibe-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/02/beinscheibe-mit-gemuese-und-salzkartoffeln/

Hahnchenbrust mit Genmiise
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich hatte Hahnchenbrustfilets vorratig. Und diverse
Gemusesorten.

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

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

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


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/

[amd-zlrecipe-recipe:498]

Mediterrane Gemiise-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte zu. Mit mediterranem Flair.
Denn ich bereite eine Gemuse-Tarte zu, die ich auch pikant
wurze. Fur das Gemuse verwende ich Zucchini, Paprika,
Brokkoli, Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel.

Der geriebene Gouda, den ich fur herzhafte Tartes verwende,
gibt auch nochmal Wirze an die Tarte. Und sorgt nach dem
Erkalten auch noch fur Festigkeit.

Alternativ konnte man die Fullmasse der Tarte auch noch mit
Krauter der Provence wirzen, was ich bei diesem Gericht jedoch
nicht vorgenommen habe.

Glucklicherweise ist mir noch rechtzeitig eingefallen, einen
Hefeteig fur die pikante Tarte zuzubereiten. Dieser eignet
sich besser als ein Miurbeteig, den man eher fur sulle Tartes
verwendet.

[amd-zlrecipe-recipe:465]

Nieren-Gemiise-Pfanne mit


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/20/mediterrane-gemuese-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/

Rahm-Sauce

Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht als kleine Abend-
Mahlzeit fir eine Person vor dem Fernseher zu.

Das Prinzip ist einfach. Es werden alle Produkte in grobe
Stlucke zerteilt.

Dann werden die Produkte in Butter angebraten.

Ich wurze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Creme fraiche und Riesling.

Naturlich serviere ich das Gericht als Pfannen-Gericht direkt
in der Pfanne.

Sehr lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:460]

Schweine-Koteletts mit
Zucchini-Rahm-Gemiise

Hier bereite ich einfache Schweine-Koteletts zu. Der
Einfachheit halber entbeine ich die Koteletts vor dem Braten,
so kann man sie besser essen.

Fur das Gemuse verwende ich Zucchini, mit Lauchzwiebeln,
Zwiebeln und Knoblauch.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/nieren-gemuese-pfanne-mit-rahm-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/schweine-koteletts-mit-zucchini-rahm-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/15/schweine-koteletts-mit-zucchini-rahm-gemuese/

Die sehr schmackhafte Sauce bereite ich aus Creme fraiche und
Riesling zu. Und wirze alles mit Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:459]

Putenfleisch mit Gemiise 1n
Teriyaki-Sauce mit Basmati-
Rels

Pfannenrihren im Wok

Wenn Sie verschiedenes Gemuse vorratig haben, und dazu noch
etwas Geflugelfleisch wie Pute oder Hahnchen, konnen Sie mit
einer geeigneten asiatischen Sauce ein leckeres Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/08/15/putenfleisch-mit-gemuese-in-teriyaki-sauce-mit-basmati-reis/

zubereiten. Es mutet asiatisch an, aber es ist von den Zutaten
nicht asiatisch, weil diese Zutaten nicht in Asien verwendet
werden.

Ich habe als Fleisch Putenfleisch gewahlt. Dazu als Gemlse
Zwiebeln, Knoblauch, Lauchzwiebel, Buschbohnen,
Stangensellerie, Fenchel, Rote Beete und Zucchini.

FiUr die Sauce verwende ich Fisch-Sauce fur Salzigkeit und
Teriyaki-Sauce fur Wirze.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:419]



