Schweinefleisch mit Chinakohl

Schweinefleisch, Chinakohl, Reis und Sauce

Chinakohl bietet sich immer an, ihn auch asiatisch mit
Sojasauce zuzubereiten. Bereitet man ihn als Hauptzutat
weitesgehend allein asiatisch zu, hat man sogar ein veganes
Gericht. Ich wollte ihn herzhafter zubereiten und habe
Schweinefleisch mit verwendet. Sojasauce und Fischsauce sorgen
fur etwas Sauce. Dazu einfach Reis. Das Gericht ist einfach,
aber sehr schmackhaft.

Zutaten fir 1 Person:

= 140 g Schweinefleisch
= 2 Chinakohlblatter
=L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

ein Stuck Ingwer

1 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/01/schweinefleisch-mit-chinakohl/

= 10 EL Wasser
= 01

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schweinefleisch in kurze, schmale Streifen schneiden. Zwiebel,
Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Zwiebel und Knoblauch grob
zerkleinern. Ingwer in kurze Scheiben schneiden. Lauchzwiebel
putzen und in grobe Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen, Fleisch hineingeben
und kurz pfannenrihren. Sofort Gemise dazugeben und alles
einige Minuten pfannenruhren. Sojasauce, Fischsauce und Wasser
hinzugeben. Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Reis in eine Schale geben, etwas Schweinefleisch mit Gemise
und Sauce daruber geben und servieren.

Pangasius-Kohlrabi-Ragout mit
Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/27/pangasius-kohlrabi-ragout-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/27/pangasius-kohlrabi-ragout-mit-reis/

Leckeres Ragout mit sehr viel Sauce

Ich bereite dieses einfache Ragout aus Zutaten zu, die bereits
auBerlich gut zusammenpassen. Helle Pangasiusfischfilets und
heller Kohlrabi.

Der Einfachheit halber gare ich den Kohlrabi im Fischfond, den
ich gleichzeitig reduziere und somit ein leckeres SoOBchen
zubereite. Die Sauce 1ist nicht ganz hell, sondern leicht
beige. Ich hatte vor einiger Zeit Fischfond zubereitet, der
geschmacklich sehr gut, im AuBeren aber etwas triibe geworden
war. Fur etwas Saure kommt noch etwas WeiBweinessig hinzu.

Dazu gibt es Reis.

Diesmal gibt es einige schone Foodfotos mit wahrlich sehr viel
Sauce. Da muss auch nicht mit speziellen Tricks wie einem
Eierring zum Aufschichten der Ragout-Bestandteile gearbeitet
werden. Saucenliebhaber wird es sicherlich freuen.



Schone Foodfotos mit viel Sauce
Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Pangasiusfilets (150 g)
= 1 Kohlrabi

=L rote Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Fischfond

=1 EL WeilBweinessig

= Salz

» weiller Pfeffer

= Butter

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Kohlrabi schalen, etwas Kohlrabigrin von den Blattchen
kleinschneiden und beiseite legen. Kohlrabi in kleinere Stucke
schneiden. Filet quer in dicke Streifen schneiden.

Reis in einen Topf geben, 2 Tassen Wasser dazu geben und



salzen. Zum Kochen bringen und 10-12 Minuten garen.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch darin andinsten. Kohlrabi dazugeben.
Dann Fond und Weilweinessig dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Alles verruhren und unzugedeckt bei mittlerer
Temperatur Kohlrabi etwa 15 Minuten garen und gleichzeitig die
Sauce auf etwa zwei Drittel reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen und
Fischfilet darin kurz anbraten. Filet mit der Butter in die
Sauce geben. Alles verruhren. Sauce abschmecken.
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Im Teller

Reis in einen tiefen Teller geben und das Ragout mit sehr viel
Sauce daruber verteilen.




Reiskuchen

Schmackhaft, aber etwas ungewohnt

Ich komme manchmal auf merkwlrdige Ideen, um etwas
zuzubereiten. Ich habe schon seit langerem zwei grofe
Packungen Reis a 1 kg im Kichenschrank. Und ich hatte schon
des ofteren uberlegt, was ich damit zubereiten kann auller der
gewohnlichen Zubereitung, ihn gekocht fur ein Gericht zu
verwenden. Ich dachte an einen Reiskuchen, da ja Reis Getreide
ist wie Weizen und man somit aus Reismehl auch einen Kuchen
zubereiten kann.

Ich wollte keine Mochi zubereiten, japanische Reiskuchen, die
als Sulspeise mit suler Sojasauce gegessen werden. Und auch
keinen Kuchen, fur den man Milchreis in Milch gart und dann zu
einem Teig fur einen Kuchen verarbeitet. Und diesen Kuchen
dann eventuell auch mit verschiedenen Obstsorten zubereitet.
Ich dachte eher daran, den Reis als Getreide zu mahlen und mit
dem Mehl einen Kuchen zuzubereiten. Da ich noch eine
Getreidemuhle besitze, sollte dies auch machbar sein.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/28/reiskuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/01/image51-e1422409236627.jpg

Da ich jedoch beim Recherchieren kein Rezept fur einen solchen
Kuchen fand, bereite ich einfach einen Ruhrkuchen zu, fur den
ich gemahlenen Reis verwende. Dazu passen dann aber doch
einige zusatzliche Gewlirze wie Zimt, Muskat, Kardamom und auch
etwas Salz.

Der Versuch ist einigermafen gelungen. Der Kuchen ist essbar
und schmeckt sogar recht gut. Er ist jedoch ein wenig fett
geworden. Erstaunlich, denn ich habe die gleiche Menge Butter
im Verhaltnis zu den anderen Zutaten verwendet wie letzte
Woche bei dem Kaffeekuchen, der sehr weich und wohlschmeckend
war. Vermutlich liegt es am Reismehl, das doch eine andere
Konsistenz hat als Weizenmehl, es ist nicht so weich wie
dieses und etwas harter. Ich werde vielleicht mit dem Reismehl
doch noch etwas experimentieren mussen.

Gelernt habe ich jedoch wieder, sich beim Backen, wenn der
Kuchen im Backofen ist, nicht durch andere Dinge ablenken zu
lassen. Man sollte nicht den Kiuchenwecker vergessen oder
uberhdéren, weil man mit anderen Arbeiten beschaftigt ist. Das
Ergebnis ist ein an den Kanten der Oberflache fast etwas
verbrannter Kuchen. Und man sollte sich ebenso wenig beim
Stlirzen des Kuchens aus der Backform auf ein Kuchengitter und
dann zuruck auf eine Kuchenplatte wiederum durch anderes
ablenken lassen und dies in Eile tun. Denn dadurch ist der
Kuchen fast langs in der Mitte zerbrochen, was ich nur beim
Erkalten geschickt durch etwas Zusammendrucken beheben konnte.

Zutaten:

= 500 g Reis

= 250 g Butter

= 300 g Zucker

=4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillinzucker
= Salz

=5 TL gemahlener Zimt



% TL gemahlener Muskat
= 2 Kardamomkapseln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Reis in einer Getreidemuhle fein mahlen.

Eine Kasten-Backform einfetten. Backofen auf 180 °C Umluft
erhitzen.

Weiche Butter in eine Riuhrschiussel geben, Zucker und
Vanillezucker dazugeben und mit dem Rihrgerat schaumig rdhren.

Eier einzeln hinzugeben und verridhren.

Reismehl und Backpulver hinzugeben. Kerne der Kardamomkapseln
in einen Morser geben und fein morsern. Kardamom, eine Prise
Salz, Zimt und Muskat in die Ruhrschissel geben. Alles einige
Minuten gut verruhren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen. Fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/01/image50-e1422409203619.jpg

Backform herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen.
Dann den Kuchen zuruck auf eine Kuchenplatte wenden. Gut
abkuhlen lassen.

Pochiertes Kabeljaufilet mit
Paprikareis 1in Fischsauce

Fisch mit Paprikareis und einem leckeren SoBchen

Das Kabeljaufilet habe ich 10 Minuten in selbst gemachtem
Fischfond pochert. Wahrenddessen Reis zubereiten und mit
angedinstetem, kleingeschnittenem Paprika vermischen und
anrichten. Und mit Zwiebel und Knoblauch und trockenem
Weillwein, etwas von dem Fischfond zum Pochieren und Sahne ein
kleines FischsdBchen gezaubert.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/11/pochiertes-kabeljaufilet-mit-paprikareis-fischsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/11/pochiertes-kabeljaufilet-mit-paprikareis-fischsauce/

= 1 Kabeljaufilet (300 g)
=% rote Paprika

=L Tasse Parboiledreis
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Fischfond

= trockener Weillwein

= 2 EL Sahne

= sulBes Paprikapulver

= weiller Pfeffer

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Reis in einen kleinen Topf geben, 1 % Tassen Wasser dazugeben,
salzen und das Wasser zum Kochen bringen. Herdplatte
abschalten und Reis im nur noch siedenden Wasser zugedeckt 15
Minuten ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Paprika
sehr klein schneiden.

Fischfond in einem groBen Topf zum Kochen bringen,
Kabeljaufilet vorsichtig hineinlegen, Herdplatte abschalten
und das Filet 10 Minuten im nur noch siedenden Fond zugedeckt
pochieren.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Paprikawurfelchen kurz darin andiunsten. Reis hinzugeben, gut
vermischen und mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz wirzen.
Einen Eierring auf einen grofBen Teller stellen und den
Paprikareis darin anrichten. Wenn die Menge etwas zu viel ist,
eben ein kleines, kreisrundes Haufchen anrichten. Eierring um
den Paprikareis stehen lassen. Warmstellen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andiunsten. Mit einem Schuss WeiBwein
abléschen. Diesen auf die Halfte der Flussigkeit reduzieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/02/fischfond-3/

Einen grollen Schopfloffel des fur das Pochieren verwendeten
Fischfonds dazugeben. Sahne hinzugeben und die Sauce auf ein
Drittel der Flussigkeit reduzieren. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Kabeljaufilet auf den Teller neben den Paprikareis geben.
Fischsauce daruber verteilen, dabei den Eierring noch auf dem
Teller belassen, sonst zerfallt ja beim Darubergeben der Sauce
der rund angerichtete Reis. Eierring dann entfernen und Fisch
mit Reis und Sauce servieren.

Entenschenkel 1in Currysauce
mit Reis mit Rosinen

Entenschenkel mit Rosinen-Reis und viel fruchtige Sauce

Den Entenschenkel habe ich in einer Sauce aus Weilwein und
einer fruchtigen Currysauce gegart. Dazu als Beilage Reis, dem


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/23/entenschenkel-currysauce-mit-reis-mit-rosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/23/entenschenkel-currysauce-mit-reis-mit-rosinen/

ich Rosinen beigab, was gut zu der fruchtigen Sauce passt.
Zutaten fir 1 Person:

= 1 Entenschenkel mit Rickenteil
= 1 Schalotte

» 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

=2 EL fruchtige Currysauce

=1 Tasse Reis

= 2 EL Rosinen

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Im Teller angerichtet

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Entenschenkel auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Butter in
einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Entenschenkel auf beiden
Seiten etwas kross anbraten, dabei gleichzeitig Schalotte und
Knoblauch andinsten. Mit einem groBen Schuss WeiBwein



abloschen. Currysauce dazugeben, etwas verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten koOocheln lassen. Sauce
abschmecken.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereiten. In den letzten
Minuten Rosinen beigeben, etwas quellen lassen und erhitzen.
Entenschenkel auf einen Teller geben, daneben den Reis und
grolSzugig von der Sauce daruber verteilen.

Gebratene Waldschaben 1in
scharfer WeiRwein-Sahne-Sauce
auf Reils

Schaben mit Gemuse auf Reis

Die Waldschaben brate ich in Butter an. Der Hinterleib der
Schaben, die ja eher flache Insekten sind, quillt beim


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/10/gebratene-waldschaben-in-scharfer-weisswein-sahne-sauce-auf-reis/

Anbraten rundlich auf, so dass sie dann eher wie erwachsene
Heuschrecken aussehen. Und durch das Anbraten strecken sie die
Beine in die HOhe. Diese kann man zwar entfernen, man kann sie
aber mitessen. Das Anbraten sollte man bei mittlerer
Temperatur machen. Und es empfiehlt sich, die Schaben auf
beiden Seiten jeweils einige Minuten in der Butter anzubraten,
bis sie kross sind. Wie ein gutes Steak einige Minuten auf
jeder Seite braucht, damit es schon angebraten ist, brauchen
dies auch Insekten. Die gebratenen Schaben sind wirklich kross
und knusprig und schmecken sehr gut.

Waldschaben vor der Zubereitung

Fir die Sauce dunste ich Zwiebel und Knoblauch an. Fur Scharfe
und Farbe kommen zwei farblich unterschiedliche Peperoni dazu.
Dann kommt Soul-Girl-Gewidrzmischung fur Wirze hinzu, die ich
in der Butter mit anroste. Schliellich Weilwein und Sahne, und
noch einige Lauchzwiebeln und Ingwer, die nur noch etwas in
der Sauce kocheln und so knackfrisch bleiben sollen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 13 argentinische Waldschaben (Blaptica dubia)



Zwiebel
Knoblauchzehen
kleine, rote Peperoni
kleine, orange Peperoni
Lauchzwiebeln
= 1 daumengrolles Stuck Ingwer
= 100 ml trockener WeiBwein
= 100 ml Sahne
=2 TL Soul-Girl-Gewlirzmischung
(weiller und schwarzer Pfeffer, Paprikapulver, Kummel,
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Koriandersamen, Zucker, Cayennepfeffer, rote
Preisbeeren, jeweils gemahlen)
= Salz
= Butter
= Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1-2 Stdn. | Garzeit 20

Min.

Schon in der Pfanne sehr lecker!

Schaben in der Verpackung 1-2 Stunden durch Einfrieren im



Tiefkuhlschrank abtoten. Herausnehmen und aus der Verpackung
nehmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schaben beil
mittlerer Temperatur auf beiden Seiten jeweils einige Minuten
kross und Kknusprig anbraten. Herausnehmen, auf ein
Kichenpapier geben und abtropfen lassen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer schalen. Zwiebel in Streifen schneiden,
Knoblauch kleinschneiden und Ingwer langs halbieren, dann quer
in Scheiben schneiden. Peperonis putzen und in Ringe
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in 3-4 cm lange Stucke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Peperoni darin einige Minuten andinsten. Gewlrzmischung
dazugeben und etwas mit anrdsten. Mit Weilwein abloschen und
Sahne dazugeben. Alles verrihren und etwas kocheln lassen.
Lauchzwiebeln und Ingwer dazugeben und einige Minuten in der
Sauce garen. Mit Salz wurzen und abschmecken. Schaben
dazugeben und in der Sauce erhitzen.

Angerichtet im tiefen Teller



Reis in einem tiefen Teller anrichten und Schaben, Gemise und
Sauce daruber geben.

Gebratene Heuschrecken 1n
WeiRwein-Knoblauch-Sauce auf
Reis

Heuschrecken mit Gemuse und Reis

Insekten gibt es auch nach KleidungsgroBen zu kaufen. Ich habe
eine Packung Wanderheuschrecken XL gekauft — etwa 10 Tiere —,
das sind adulte, also erwachsene Tiere, die recht grof8 sind.
Es wird empfohlen, subadulte Tiere fur die Zubereitung 1in
einem Insektengericht zu kaufen. Sie haben noch keine Flugel
und keine festen Sprungbeine, die man beides vor der
Zubereitung entfernen muss. Ich wollte aber schdn grofe


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/gebratene-heuschrecken-in-weisswein-knoblauch-sauce-auf-reis/

Insekten zubereiten und entschied mich fur die erwachsenen
Tiere. Wissenswertes UuUber Insekten und das Abtoten und
Zubereiten habe ich schon anderweitig berichtet.

Heuschrecken in der Verpackung

Ich fand erstaunlicherweise beim Recherchieren nach Rezepten
nur solche mit Pasta oder eben die uUblichen, asiatischen
Zubereitungen im Wok mit Soja-, Austern- und/oder Fischsauce.
Ich wadhlte jedoch eine gewohntere Zubereitung mit einer
Knoblauchsauce mit WeiBwein und dazu als Beilage Reis. Die
Heuschrecken habe ich noch mit etwas Paprika, Tomate, Zwiebel
und Lauchzwiebel erganzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/

Heuschrecken vor der Zubereitung
Zutaten fur 1 Person:

» 10 adulte Wanderheuschrecken (Locusta migratoria)
= 4 Knoblauchzehen

Zwiebel

Lauchzwiebel

rote Chilischote

Stuck rote Paprika

Stuck gelbe Paprika

Tomate

=1 Stuck Ingwer

= etwa 200 ml trockener WeiBwein
= L Bund Petersilie

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

= Olivenol

| |
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= Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 15 Min.



Schon in der Pfanne lecker und farbenfroh

Heuschrecken durch Einfrieren fur 60 Minuten abtoten.
Wahrenddessen Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen.
Zwiebel kleinschneiden. Knoblauch erst kurz vor dem Anbraten
durch eine Knoblauchpresse drucken. Ingwer im Ganzen lassen.
Chilischote kleinschneiden. Lauchzwiebel, Paprika und Tomate
putzen. Lauchzwiebel in kurze Sticke schneiden. Paprika und
Tomate in kleine Stucke schneiden.



Fertig gegart und angerichtet im tiefen Teller

Reis nach Anleitung zubereiten. Heuschrecken herausnehmen und
jeweils die Flugel und die hinteren, stacheligen Sprungbeine
entfernen. Ol in einer Pfanne erhitzen, etwas Butter dazugeben
und die Heuschrecken etwa 3 Minuten kross anbraten. Sie nehmen
dadurch eine leicht rotliche Farbe an. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Chili
in das Fett geben und etwas andinsten. Paprika, Tomate und
Ingwer dazugeben und ebenfalls etwas andinsten. Mit Weilwein
abloschen. Etwas kocheln lassen, bis das Gemuse gegart ist und
den WeiBwein dabei reduzieren. Petersilie kleinwiegen und
unter die Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ingwer herausnehmen. Gebratene Heuschrecken dazugeben und in
der Sauce erhitzen. Dabei die Heuschrecken nicht zu lange in
der Sauce erhitzen, sie verlieren dadurch ihre Knusprigkeit.

Reis in einem tiefen Teller anrichten, Heuschrecken mit Gemuse
und Sauce daruber verteilen und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/Heuschrecken_Aufsicht-e1412294570683.jpg

Gemiise-Risotto

Etwas Farbe durch rote Zwiebel, Wurzel und
Gewlrzmischung

Hier habe ich ein Risotto mit Gemuse zubereitet. FuUr etwas
Farbe habe ich eine Wurzel und eine halbe rote Zwiebel
verwendet. Die fruchtig-wirzige Soul-Girl-Gewlrzmischung gibt
dem Risotto Geschmack, mit einer ganz leichten scharfen Note.
Und das Gericht ist auch vegetarisch.

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Risottoreis

= 1 groBe Fenchelschale
=1 Wurzel

L rote Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

= trockener Weillwein


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/17/gemuese-risotto/

» 500-600 ml Gemusefond
= 3040 g Parmesan
=2 TL Soul-Girl-Gewlrzmischung
(weilBer und schwarzer Pfeffer, Paprikapulver, Kummel,

Koriandersamen, Zucker, Cayennepfeffer, rote
Preisbeeren, jeweils gemahlen)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Risotto im tiefen Teller, mit etwas Schnittlauch

Fenchelschale putzen. Fenchelgrin aufbewahren. Wurzel, Zwiebel
und Knoblauchzehe schalen. Fenchel und Wurzel in kleine Wurfel
schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Fenchelgrun kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Reis darin
anduinsten. Mit einem Schuss Weilwein abloschen und vollstandig
reduzieren. Nacheinander in 4-5 Portionen Fond hinzugeben und
jeweils komplett reduzieren, bis der Reis alle Flussigkeit



aufgesogen und gegart ist. Dabei immer gut mit dem Kochloffel
umruhren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Fenchel- und Wurzelwirfel
hinzugeben. 5 Minuten vor Ende der Garzeit Zwiebel und
Knoblauch hinzugeben. Jeweils mitgaren. Zum Ende der Garzeit
Gewlrzmischung dazugeben und Fenchelgrin und frisch geriebenen
Parmesan unterheben. Kraftig mit Salz und ein wenig mit
Pfeffer wirzen und abschmecken.

In einem tiefen Teller servieren und etwas kleingeschnittenen
Schnittlauch daruberstreuen.

Schalotten-Datteln-Re1istopf

Risotto mit Schalotten und Datteln

Da lagen sie also vor mir, die restlichen Zutaten von den
Gerichten der letzten Tage. Schalotten, Datteln, Wurzel,


https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/04/schalotten-datteln-reistopf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/08/Risotto_Schalotten_Datteln.jpg

Knoblauch und Ingwer. Da kam mir plotzlich der Gedanke, dass
sich die sehr aromatischen Schalotten doch sehr gut mit den
suBen Datteln verbinden konnen miussten, wenn man sie lange
genug in Butter schmurgelt. Dazu etwas Chili fdr die Scharfe,
und die restlichen Zutaten fur den weiteren Geschmack und das
Aroma.

Anbieten wurde sich, das Ganze als Reistopf zuzubereiten. Ich
bin kein Freund von solchen Entépfen, ich bereite das sehr
ungern zu, mir ist das zu viel ,Gesuppe” und ,Schlotziges”.
Aber diesmal wurde es passen.

Zutaten fiir 1 Person:

n
H = = W R 0N

L groBe Schalotten

Datteln

Wurzel

Knoblauchzehen

Stuck frischer Ingwer

frische, rote, thailandische Chilischote
Lorbeerblatt

» 1 gehaufter TL Ras el Hanout

200-300 ml Fond
=100 ml Wasser

=L Zitrone (Saft)
= Salz

 Pfeffer

= 60 g Butter

=1 Tasse Basmatireis oder Rundkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 min. | Garzeit 50 Min.

Schalotten, Knoblauchzehen, Wurzel und Ingwer schalen und
klein schneiden. Die Datteln und Chilischote ebenfalls klein
schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das
Gemuse darin anbraten. Das Lorbeerblatt hinzugeben. Die



Roststoffe am Boden des Topfes mit einem Kochloffel ablodsen.
Bei der geringsten Temperatur der Herdplatte zugedeckt 30
Minuten schmurgeln lassen. Bei genugend Butter zum Anbraten
zieht das Gemluse selbst Feuchtigkeit, gart darin und brennt
bei ganz kleiner Temperatur nicht an.

Wenn man den Reistopf etwas gebunden und samig haben modchte,
verwendet man besser keinen Langkorn-, sondern Rundkornreis,
da dieser mehr Starke hat. Nach 30 Minuten mit dem Fond und
dem Wasser abloschen, den Reis hinzugeben und alles zum Kochen
bringen. Wenn die Flussigkeit kocht, den Topf vom Herd nehmen
und 15-20 Minuten ziehen lassen, bis der Reis gegart ist. Dann
Ras el Hanout hinzugeben und grofzugig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ganze mit etwas Zitronensaft abrunden.

In einem grofen Pastateller servieren.



