Asien-Woche

Kommende Woche veranstalte ich eine Asien-Woche in meinem
Foodblog. Es wird sieben Rezepte zu asiatischen Gerichten
geben.

Ich werde keine original asiatischen Gerichte zubereiten und
somit nachkochen. Vermutlich werden alle Gerichte eigene
Kreationen sein.

Dafur werde ich sie aber mit original asiatischen Zutaten
zubereiten.

Vorhanden sind:

= dunkle Soja-Sauce

= helle Soja-Sauce

» Fisch-Sauce

= Chili-Sauce

» sUB-saure Chili-Sauce

= Hoisin-Sauce

= rote Thai-Curry-Paste

= Chili-Paste mit Sojabohnen-01

FUr morgen oder Samstag ist ein Einkauf im Asia-Geschaft
geplant.

Ich will noch die folgenden Zutaten kaufen:

= Sesamo'l

= Bambussprossen

» Sojabohnensprossen
» chinesische Pilze
= Mu-Err-Pilze

= Austern-Sauce
= Toban Djan scharfe Chili-Bohnen-Sauce
= schwarze Bohnensauce
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= Mi-Nudeln

Basmati-Reis 1ist vorhanden. Ebenso wie vielfaltige
Fleischsorten wie Huhn, Pute oder Schwein. Vielleicht kaufe
ich auch noch eine Entenbrust beim Discounter.

Dann kann es losgehen. Zubereitet werden die asiatischen
Gerichte naturlich alle im Wok, in dem die Zutaten nur kurz
pfannengeruhrt werden, damit sie knackig und frisch bleiben.

Heute folgt schon einmal ein asiatisches Gericht mit
Schweinefleisch, Gemuse und Basmati-Reis in einer roten Thai-
Curry-Sauce.

Schon scharf! []
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Frische Pasta
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Was gibt es schmackhafteres, als frische Pasta zuzubereiten
und diese in diversen frisch zubereiteten Gerichten zu
servieren? Nun, ich hatte mir vor einiger Zeit gedacht, eilnige
frische Pasta-Sorten zuzubereiten. Bandnudeln, Tortelloni oder
Ravioli. Die gefullte Pasta mit einer Lachsfullung oder einer
Pilzfullung. Aber frische Pasta zuzubereiten ist immer sehr
aufwandig und braucht sehe viel Zeit. Zuerst muss man den
Nudelteig zubereiten. Dann die Fillung. Schlielllich die Pasta
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fullen und sie kurz garen. Dann entweder portionsweise
einfrieren, oder es benotigt dann nochmals Zeit, ein
entsprechendes Gericht mit einer Sugo, mit Fleisch oder Fisch
zuzubereiten.
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Mit Hummer

Ja, es gibt tatsachlich noch etwas besseres, als frische Pasta
selbst zuzubereiten. Denn wenn man nicht einmal einen
Kilometer vom Wohnort entfernt eine Firma einer italienische
Familie hat, die frische, italienische Pasta u.a. fur die
Gastronomie zubereitet, kauft man die frische Pasta eben dort
als Endkunde. Und bereitet sie entweder 1in einem
entsprechenden Gericht zu oder friert sie portionsweise ein.

Mit Tomate-
Ricotta

Die Firma ,La Pastaia“, ein seit 30 Jahren bestehendes
Familienunternehmen der Familie Trillo, stellt frische Pasta
in den unterschiedlichsten Sorten her. Und dazu passendes
Sugo. Sie bereitet Schnittnudeln zu, kurze Nudeln,
Teigplatten, Gnocchi, gefullte Gnocchi und gefullte Pasta,
also Tortellini und Ravioli. Und beliefert damit GroBhandler
im Raum Hamburg, die die Gastronomie damit beliefern. Dann
Catering-/Event-Unternehmen, Kreuzfahrtschiffe und
Feinkosthandler. AuBderdem beliefert sie ein Einkaufszentrum
in Hamburg, wo diese Pasta- und Sugo-Sorten dem Endkunden zum
Verkauf angeboten werden.
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Gnocchi

Als ich heute dort vorbeifuhr, empfing mich ein netter
Italienier, Giovanni, und bot mir als Endkunde diverse frische
Pasta an, die er in seinem Kuhlhaus vorratig hatte. Frische
Pasta ist ein wenig teurer als getrocknete Pasta von
Supermarkt oder Discounter. Aber fur frische Pasta gebe ich
das Geld gerne aus. Ich entschied mich fur Tagliatelle mit
Sepia, also schwarz gefarbt. Dann normale Gnocchi. Schliel8lich
noch Gnocchi mit Tomate-Ricotta-Fullung. Und bei der Ravioli
gab ich etwas mehr Geld aus und wahlte die Ravioli mit Hummer -
Fuallung.

Mit Sepia

Die frische Pasta kostet fur ein Kilo zwischen 6,— und 12,— €.
Ich bezahlte fur die vier Pasta-Sorten fur jeweils 500 g
umgerechnet etwa 4,40 €. Und Giovanni bot mir sogar noch einen
speziellen Service an. Wenn ich das nachste Mal frische Pasta
kaufen wolle, solle ich ein paar Tage vorher anrufen und ihm
sagen, welche Pasta ich kaufen wolle. Er bereitet mir dann die
Pasta-Sorten entsprechend zu und ich kann alles zusammen
einige Tage spater abholen. Na, wenn das kein Service ist. Das
Angebot werde ich demnachst gerne annehmen. Jetzt friere ich
erst einmal einen Teil der frischen Pasta ein. Eine Pasta-
Sorte bereite ich gleich in einer entsprechenden Zubereitung
zu. Guten Appetit!
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