Schaumige Creme-Suppe mit
Chinakohl, Mini Pak Choi und
Schweinefleischstreifen

Sehr leckere, cremige Suppe mit Einlage

Da ist mir doch wirklich eine sehr gute, schaumige und cremige
Suppe gelungen.

Was benotigt man fur eine Creme-Suppe?

Gemusefond, Sahne und etwas Gemuse.

Dazu habe ich Chinakohl und Mini Pak Choi gewahlt.
Zusammen mit etwas Knoblauch.

Als Einlage gibt es Schweinefleischstreifen, die ich einige
Minuten in Butter kross anbrate. Und dann vor dem Servieren in
die Suppe gebe.

Unbedingt auch die wirzige Butter vom Fleisch zusatzlich auf
die Suppe obenauf traufeln. Das gibt noch zusatzlich
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Geschmack.
Daher aber die Creme-Suppe vorher nicht zu sehr wirzen.
Fir 2 Personen

=2 Mini Pak Choi

 einige grolle Blatter Chinakohl

= 4 Knoblauchzehen

= 300 ml Gemisefond

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

400 g Schweinefleisch (Geschnetzeltes oder

Schnitzelfleisch)
» Gewlrzsalz
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauch schalen und kleinschneiden.

Chinakohl und Mini Pak Choi putzen und quer in dunne Streifen
schneiden.



Butter in einem Topf erhitzen.

Zuerst den Knoblauch kurz anbraten.

Dann das Gemuse dazugeben und mit anbraten.

Mit Gemusefond und Sahne abloschen.

Alles einige Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Mit dem Plrierstab einige Minuten wirklich sehr fein parieren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Parallel dazu Fleisch 1in kurze, sehr feine Streifen
schneiden. Mit dem Gewlrzsalz wlrzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Fleisch darin 3 Minuten
unter Ruhren kross anbraten.

Suppe in zwei tiefe Schalen geben.
Fleisch auf die beiden Schalen verteilen.
Butter des angebratenen Fleisch uber die Suppe traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Mini-Pak-Choi-Cremesuppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/01/31/mini-pak-choi-cremesuppe/

Leckere Suppe

Die sechste Kreation.

Dieses Mal mit der Hauptzutat Mini-Pak-Choi.
Des weiteren etwas Gemuse zum Andunsten.
Dann WeiBwein und Sahne.

Beim Gewlrz wie fast immer Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker. Bei diesem Gericht aber auch unbedingt noch Muskat.
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Suppen-Woche

Wie ich auf diese Idee gekommen bin, weill ich nicht. Aber es
ergab sich einfach, dass ich einige Ideen fur neue Kreationen
fur leckere Suppen hatte.

Jeweils eine Hauptzutat. Verfeinert mit Zwiebel, Lauchzwiebel
und Knoblauch.

Unterschiedliche Wirzung.
Die Bruhe bilde ich jedesmal aus Riesling fur etwas Saure.

Und fur einen samigen, cremigen Geschmack sorgt frische
Schlagsahne.

Dann wird das Ganze mit dem Purierstab fein puriert und eine
leckere, wohlschmeckende Cremesuppe daraus gebildet.

Die sieben Hauptzutaten fur jeweils eine Suppe:

= Champignons

= Stierhoden

= Zucchini

= Aubergine

= Zwiebel

= Kartoffel

= Mini Pak Choi

Freuen Sie sich Uber die sieben Cremesuppen!

Kronfleisch mit Mini Pak Cho1l
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und Shiitake in Chili-Sauce

Mit wurziger und scharfer Sauce

Ein asiatisches Gericht. Da ich es mit einer asiatischen
Chili-Bohnen-Sauce zubereite.

Der Einfachheit halber aber doch in einem tiefen Teller
angerichtet, und man kann es mit Gabel oder Loffel essen.

Als Hauptzutat verwende ich Kronfleisch, das ich in Kkurze
Streifen schneide.

Dazu Mini Pak Choi. Und Shiitake-Pilze.

Die Sauce bereite ich, wie schon erwahnt, mit einer Chili-
Bohnen-Sauce zu, die ich mit etwas Wasser verlangere.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.
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Schweinefleisch in Aspik mit
Romanasalat und Mini-Pak-Cho1l

Nochmals eine Unterbrechnung der Mikrowellen-Rezepte.

Aber bei diesen sommerlichen Temperaturen bietet es sich
geradezu an, auch des O0fteren einen leckeren und gesunden
Salat zuzubereiten.

Der aus frischen Zutaten besteht. Und auch leicht zu verdauen
ist.

Ich bringe hier zusatzlich zu dem Salat bzw. Gemise auch mit
dem Schweinefleisch in Aspik eine gewisse wurzige Note hinein.

Achtung, es ist zwar ein Salat, aber von der Menge her reicht
er fur eine ganze Mahlzeit am Abend.

[amd-zlrecipe-recipe:1159]

Jackfrucht mit Mini-Pak-Chol
und Vollkorn-Basmatireis

Heute ein weiteres Rezept flur die Zubereitung in der
Mikrowelle.

Abe nicht aus einem meiner neuen Kochblicher, sondern selbst
kreiert und improvisiert.
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Das Gericht ist in der Mikrowelle in 6 Minuten gegart und
zubereitet.

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

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

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:1158]

Mini-Pak-Choi-Feldsalat mit
Joghurt-Dressing

Ein einfacher, frischer Sommersalat mit Mini-Pak-Choi und
Feldsalat.

Ich bilde das Dressing dieses Mal mit Joghurt und etwas Essig.

[amd-zlrecipe-recipe:1119]
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Schweline-Geschnetzeltes mit
Mini-Pak-Choi in Schwarzer-
Bohnen-Sauce auf Hirse

Na, dieses Gericht hat ja wirklich von allem etwas.

Das Schweine-Geschnetzelte vom Discounter, von einem deutschen
Bauernhof von deutschen Schweinen, nehme ich einmal an.

Der Mini-Pak-Choi naturlich aus asiatischen Landen.

Und die Hirse wirde ich einfach einmal im arabischen Raum
ansiedeln.

Ich wurze das Ganze auch nur mit der Schwarze-Bohnen-Sauce und
verwende kein Salz oder Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:975]

Mini-Pak-Choi 1in Soja-Sauce
mit Spiralnudeln

Ein Gericht fur Puristen. Nur drei Zutaten, sieht man von den
ublichen Hilfsmitteln wie Butter ab.

Und noch dazu in 10 Minuten fertig zubereitet.
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Und sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:965]

Lachsforelle mit Mini-Pak-
Choi

Ein Fischgericht.
Mit zwei leckeren, groBen Lachsforellen.

S wie Saubern: Unter flielendem, kalten Wasser gut abwaschen,
dann mit einem Kuchenhandtuch abtrocknen.

S wie Salzen: Auf jeder Seite salzen und pfeffern.
S wie Sauern: Auf jeder Seite mit Zitronensaft betraufeln.

Dann in der Grillpfanne auf jeder Seite etwa vier Minuten
kross braten. Man bekommt herrliche Roststoffe auf beiden
Seiten der Lachsforelle.

Und sie schmecken hervorragend. Sogar die dunkle gegrillte
Haut schmeckt noch sehr lecker.

Die Beilage, Mini-Pak-Choi, gare ich im Ganzen, also die
ganzen Blatter, in kochenden Wasser nur einige Minuten, damit
das Gemuse noch bissfest ist und salze diese nur leicht.

[amd-zlrecipe-recipe:911]
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Gefiillte Schweineschnitzel
mit pochierten Eiern

Vor dem Garen

Ich hatte noch Schweineschnitzel vorratig. Und entschied mich,
sie zu fullen.

Fir die FuUllung verwende ich durchwachsenen Bauchspeck,
Ingwer, Wurzel und Schalotte. Ich schneide die Zutaten in sehr
kleine Wirfel und gebe sie in eine Schissel. Dann wlrze ich
sie mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

In die Schnitzel gebe ich noch jeweils zwei Blatter Mini-Pak-
Choi, die ich wiederum mit der Fullung fulle.

Die restliche Menge der Fullung brate ich mit den gefiullten
Schnitzenl in Butter an. Dann 1lo6sche ich mir einem grolSen
Schuss Weiwein ab und gare die Schnitzel etwa 15 Minuten
zugedeckt.
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Als Beilage bereite ich pochierte Eier zu.

[amd-zlrecipe-recipe:759]

Schweine-Nackensteaks mit
Pak-Choi-Gemiise

Hier ein einfaches Gericht. Aber lecker ist es allemal.
Schweine-Nackensteaks, schdon Kkross gebraten, schmecken
eigentlich immer gut.

Als Beilage habe ich ein Gemuse zubereitet. Einfach nur Mini-
Pak-Choi. Den ich einfach nur in Butter anbrate, wurze und mit
etwas Creme double verfeinere.

[amd-zlrecipe-recipe:753]

Gemiise und Basmati-Reils 1n
Cognac-Sauce

Hier bereite ich ein vegetarisches Gericht zu.
Mit verschiedenen Gemuse-Sorten. Und weillen Champignons.

Als Beilage verwende ich Basmati-Reis.
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Ich bilde die Sauce mit Cognac. Diesen wirze ich mit edelsufRem
Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einigen Prisen Zucker. Der
Cognac-Geschmack vertragt viel Zucker. Und ich binde dann die
Sauce zum Schluss mit einer groBen Portion kalter Butter ab.

Fertig ist ein leckeres, vegetarisches Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:679]

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 bei asiatischen Gericht, die im Wok
zubereitet werden, dass man 0l im Wok erhitzt und dann
Fleisch, Fisch und/oder Gemuse 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
pfannenruhren.

Als Beilage wahle ich Basmati-Reis.

Das Gericht schmeckt herrlich fruchtig und frisch nach
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Kokosnussmilch.

[amd-zlrecipe-recipe:668]

Pute, Gemiise und gelbe Thai-
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 Gemise 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]

Ente, Mini-Pak-Choi,
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Champignons und Wok-Nudeln in
Kokosmilch

V

Sehr lecker aufgrund der Kokosmilch

FiUr dieses asiatische Gericht, das ich selbst aus vorratigen
Zutaten kreiert habe, verwende ich einmal Entenbrustfilet.

Normalerweise wird ja Entenbrustfilet in der chinesischen
Kliche separat in siedendem Fett frittiert, dann aufgeschnitten
und auf die Hauptspeise geben. Ich schneide jedoch das Filet
einfach in kurze Streifen und pfannenrihre es mit den anderen
Zutaten im Wok.

Dazu kommen ein Mini-Pak-Choi und Champignons.

Ich habe dieses Mal auch Wok-Nudeln verwendet, die nur eine
sehr kurze Garzeit haben und im Wok in etwas Flussigkeit
mitgegart werden.

AuBerdem kommt naturlich fur ein asiatisches Gericht sehr viel
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frischer Koriander hinein.

Die Sauce bilde ich aus einer Dose Kokosmilch, die ich mit
etwas Fisch-Sauce noch Wurze.

Das Ganze ergibt ein sehr gut schmeckendes, abgerundetes
Gericht, das durch die Kokosmilch seine besondere Note hat.

Zutaten fur 2 Personen:

= 1 Entenbrustfilet

= 2 Mini-Pak-Choi

= 8 weille Champignons

= 12 EL Wok-Nudeln

= 1 Bund frischer Koriander
= 400 ml Komosmilch
 Fisch-Sauce

- 01

P

Sehr lecker aufgrund der Kokosmilch
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Filet in kurze Streifen schneiden.



Mini-Pak-Choi putzen und kleinschneiden.
Champignons vierteln.
Koriander

Ol in einem Wok erhitzen und das Filet darin einige Minuten
pfannenruhren. Das Gemiuse hinzugeben und ebenfalls einige
Minuten pfannenrihren. Mit der Kokosmilch abloschen. Einen
Schuss Fisch-Sauce hinzugeben. Die Wok-Nudeln ebenfalls
hinzugeben. Sie brauchen nur 3 Minuten zum Garen 1in der
Flissigkeit. Vor dem Servieren noch den Koriander hinzugeben
und untermischen.

Gericht auf zwei tiefe Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



