
Freie  Interpretation  einer
Ramen

Nicht ganz authentisch
Sie  wissen,  was  eine  Ramen  ist?  Und  haben  sich  in  einem
asiatischen  Restaurant  schon  einmal  von  dem  herrlichen
Geschmack dieser asiatischen Nudelsuppe überzeugt? Oder haben
Sie selbst schon einmal eine solche Suppe nachgekocht?

Ramen ist eine asiatische Nudelsuppe, die ihren Ursprung in
China  hat.  Sie  wurde  jedoch  im  19.  Jahrhundert  in  Japan
importiert,  übernommen  und  dort  in  diverse  Richtungen
weiterentwickelt und verfeinert. Mittlerweile gibt es in Japan
eigene  Ramenrestaurants,  die  sich  nur  auf  die  Zubereitung
dieser speziellen Suppen verlegt haben.

Ich habe hier eine freie Interpretation einer Ramen gewagt.
Die  Brühe  ist  schon  einmal  nicht  original,  denn  ich  weiß
wirklich nicht, wie man eine Brühe für eine Ramen zubereitet.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/13/freie-interpretation-einer-ramen/
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Die  Brühe,  die  ich  hier  verwende,  ist  aber  eine  selbst
zubereitete Gemüsebrühe, die schon einmal viel Geschmack hat
und definitiv nicht aus der Tüte oder dem Glas stammt.

Die vier Hauptzutaten sind dann schon näher dran an einer
originalen  Zubereitung.  Es  sind  als  Hauptzutat  zum  einen
Mienudeln, die ich vorgare. Dann Hühnchenbrustfilet, in feine,
kurze Streifen geschnitten und ungewürzt nur Sekunden in Fett
in der Pfanne kross und knusprig gebraten. Ebenso wird der in
Streifen  geschnittene  Pak-Choi  zubereitet.  Und  als  letzte
Zutat kommt ein Spiegelei in die Suppe. Beim Recherchieren
stellte  ich  jedoch  fest,  dass  die  Japaner  ein  ganzes,
hartgekochtes  Ei  doch  eher  bevorzugen.

Das Ganze wird in der Weise zubereitet, dass die vier Zutaten
gegart  werden  und  in  Schalen  kommen.  Dann  wird  die  Brühe
erhitzt und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewürzt
und abgeschmeckt.

Die Nudeln kommen zuunterst in eine Suppenschale oder -teller.
Darauf kommen die drei restlichen Zutaten. Aufgefüllt wird mit
der kochenden, gewürzten Brühe.

Und ich muss sagen, auch wenn nicht alles authentisch ist, die
Ramen mundet und schmeckt vorzüglich. Also, ran an die Ramen
und nachkochen!



Leckere Ramen
Für 2 Personen:

800 ml Gemüsebrühe
2 Portionen Mienudeln
4 große Blätter eines Pak-Choi
2 dünne Scheiben Hühnchenbrustfilet
2 Eier
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Pak-Choi-Blätter  putzen  und  quer  in  schmale  Streifen
schneiden.  In  eine  Schale  geben.

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

Mienudeln  nach  Anleitung  in  kochendem  Wasser  garen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/


Herausnehmen  und  in  eine  Schale  geben.

Zwei  Eier  in  eine  Pfanne  mit  Öl  aufschlagen  und  zwei
Spiegeleier daraus zubereiten. Einzeln herausnehmen und auf
einen Teller geben.

Sowohl Fleisch als auch Pak-Choi separat in einer Pfanne mit
etwas Öl nur wenige Sekunden unter Rühren kross und knusprig
anbraten. Separat in eine Schale geben.

Brühe in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen und abschmecken.

Nudeln auf zwei große Schalen oder Suppenteller verteilen.
Jeweils den Pak-Choi, das Fleisch und ein Spiegelei darauf
geben. Mit der heißen Brühe auffüllen.

Servieren. Guten Appetit!

Bowl  mit  Leber,  Gemüse  und
Glasnudeln

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/
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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!

Maultaschensuppe mit Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/12/maultaschensuppe-mit-gemuese/


Mit leckeren Maultaschen
Ist Ihnen die Herkunft oder Entstehungsweise der Maultaschen
bekannt?  Sie  heißen  ja  auch  original  im  Schwäbischen
eigentlich „Hergottsb’scheißerle“. Mönchen ist es ja verboten,
am Karfreitag Fleisch zu essen. Findig wie man im Schwabenland
ist,  kamen  vor  vielen  Jahrhunderten  Mönche  auf  die  Idee,
Fleisch kleinzuschneiden, eine Farce mit Gemüse und Gewürzen
zuzubereiten, diese in einem Nudelteig zu verstecken und auf
diese Weise zuzubereiten. Sie wollten einfach das Fleisch im
Nudelteig vor dem Auge Gottes verstecken, aber auf den Genuss
von  Fleisch  nicht  verzichten.  So  entstanden  die
„Hergottsb’scheißerle“  oder  auch  Maultaschen.

Bei diesem einfachen Rezept greife ich auf Maultaschen aus der
Packung zurück, also einem Convenienceprodukt. Aber sie sind
wirklich von guter Qualität. Dazu aber frisches Gemüse. Und
vor  allem  mit  frisch  zubereiteter  Gemüsebrühe,  die  ich
portionsweise eingefroren hatte.

Länger als 5 Minuten braucht die Suppe nicht, dann sind die
kleingeschnittenen Maultaschen in der Brühe erhitzt. Und das
Gemüse ist leicht gegart, aber immer noch knackig frisch.

Für 2 Personen:

800 g Maultaschen (2 Packungen à 400 g)
800 ml Gemüsefond
20 Zuckerschoten
1 Stück Butternusskürbis
1/2 gelbe Paprikaschote
4 Blätter Pak Choi
Salz
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Und frischem Gemüse
Maultaschen in schmale Streifen schneiden.

Gemüse putzen und grob zerkleinern.

Petersilie kleinwiegen.

Brühe  in  einem  Topf  erhitzen.  Maultaschen  und  Gemüse
hineingeben  und  etwa  5  Minuten  garen.

Brühe mit Salz abschmecken.

Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Mit etwas Petersilie garnieren.

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
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.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/06/ramen/


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!

Gemüse-Dreierlei überbacken

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/25/gemuese-dreierlei-ueberbacken/


Drei weiße Gemüse
Hier verwende ich drei weiße weiße Gemüse und bereitet sie
vegetarisch zu. Sie werden in Gemüsebrühe gegart, dann gewürzt
und schließlich mit Gouda überbacken.

Für solche Zwecke verwende ich gerne meine Mikrowelle, die
auch einen Grill hat. Ich brauche also nicht komplett den
ganzen Backofen anschalten, wenn ich etwas überbacken will.
Mikrowelle-Grill-Kombigeräte  sind  mittlerweile  zu
erschwinglichen  Preisen  im  Handel  zu  bekommen.

Beim Saturn Black Friday am 26. November 2021 bekommt man
übrigens wie in jedem Jahr am Black Friday diverse Geräte für
die  Küche  mit  unglaublichen  Rabatten.  Dazu  zählen
Allesschneider,  Geräte  für  die  Getränkezubereitung  wie
Kaffeemaschinen,  Küchenmaschinen,  Mixer  und  Zerkleinerer,
Toaster,  Wasserkocher  u.a.m.  Aber  auch  Haushaltswaren  wie
Backzubehör,  Besteck,  Küchenutensilien,  Messer,
Schneidebretter und Pfannen sind dann günstig zu bekommen.
Ausführliche Informationen zum Saturn Black Friday oder auch
allgemein zum Black Friday – wenn Sie sich fragen, was das

https://erfahrungenscout.de/online-einkaufen/saturn-black-friday


eigentlich ist – findet man unter Erfahrungenscout.de.

Das Gericht ist einfach, schnell zubereitet und und gerade
durch das Überbacken sehr schmackhaft.

Ein  Gericht,  das  zwischendurch  durchaus  einem  Fleischesser
auch einmal als Abwechslung schmeckt.

Für 2 Personen

1 Blumenkohl
2 Fenchelknollen
2 Pak Choi
Salz
schwarzer Pfeffer
400 ml Gemüsefond
6 Scheiben mittelalter Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 17 Min.

Schön überbacken
Gemüsefond in zwei großen Töpfen auf dem Herd erhitzen.

https://erfahrungenscout.de/


Zuerst Blumenkohl und Fenchel darin 10 Minuten garen.

Für  die  letzten  5  Minuten  die  Pak  Choi  hinzugeben  und
mitgaren.

Jeweils einen halben Blumenkohl, einen Fenchel und einen Pak
Choi auf einen feuerfesten Teller geben. Salzen und pfeffern.

Über jedes Gemüse eine Scheibe Gouda geben.

Unter der Grillschlange in der Mikrowelle oder im Backofen
einige Minuten kross überbacken.

Gericht servieren. Guten Appetit!

Salat  mit  Chicorée,
Chinakohl,  Pak  Choi  und
Steakstreifen
Jetzt  habe  ich  doch  nochmals  einen  schmackhaften  Salat
kreiert, da ich von Chicorée und Chinakohl noch etwas vorrätig
hatte.

Desweiteren habe ich einen Pak Choi für den Salat verwendet.

Und um den Salat noch etwas zu verfeinern, gebe ich noch
vorher  in  Olivenöl  angebratene,  marinierte  Steakstreifen
hinzu.

Als Dressing vewende ich dieses Mal ein einfaches Essig-Öl-
Dressing.

Und würze den Salat nur mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
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[amd-zlrecipe-recipe:565]

Hähnchen-Unterschenkel  und
Pak Choi
Ein Hähnchen-Gericht. Mit Hähnchen-Unterschenkeln.

Ich brate sie in Butter in der Pfanne an und gare sie dann in
Soave.

Gewürzt  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz,  Pfeffer  und  einer
Prise Zucker.

Man isst sie dann nach dem Servieren einfach aus der Hand,
dafür benötigt man keine Messer und Gabeln.

In den letzten drei Minuten brate ich noch kleingeschnittenen
Pak Choi in einer zweiten Pfanne, so dass ich auch noch eine
Gemüse-Beilage habe.

Das Sößchen aus dem Soave gebe ich dann über den Pak Choi.

[amd-zlrecipe-recipe:560]

Gebratene  Kartoffelklöße  mit
Gemüse und Eiern
Ein einfaches Pfannengericht. Das ich aber der Einfachheit
halber auf einem Teller serviere.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/31/haehnchen-unterschenkel-und-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/31/haehnchen-unterschenkel-und-pak-choi/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/19/gebratene-kartoffelkloesse-mit-gemuese-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/19/gebratene-kartoffelkloesse-mit-gemuese-und-eiern/


Ich verwende selbst zubereitete Kartoffelklöße, die ich in
Scheiben schneide und anbrate.

Dazu braune Champignons und Pak-Choi.

Dann gebe ich noch einige Eier darüber, mit denen ich das
Gericht etwas verrühre.

Ich  würze  mit  etwas  frischem  Bohnenkraut,  das  ich  noch
vorrätig habe. Dazu scharfes Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und
eine Prise Zucker.

Das  Ganze  garniere  ich  noch  mit  etwas  frisch  geriebenem
Parmesan.

 

[amd-zlrecipe-recipe:491]


