Spaghettini Bolognese mit
dreierleli Zitrone

Leckeres Pastagericht
Zutaten fiir 2 Personen:

» 500 g Hackfleisch (Schwein)
Zwiebeln

Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
Romatomaten

Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
Stengel Zitronengras
Kaffirblatter
Lorbeerblatter

Tasse Wasser

= Salz

= Pfeffer

= = = = = = = = =
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= Zucker

- 01

= 350 g Spaghettini
= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.

Sehr zitronig
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach



klopfen. Zum Zitronensaft geben. Kaffirblatter ebenfalls
dazugeben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise, bis auf die Tomaten,
glasig dinsten. Hackfleisch dazugeben und mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Dreierlei Zitrone und Lorbeerblatter
ebenfalls hinzugeben. Mit dem Wasser abloschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Zitronengras,
Kaffirblatter und Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini 8 Minuten in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser garen. Kochwasser abschutten.
Spaghettini zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Asiatische Instant-Nudelsuppe
mit Entengeschmack
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Leckere Nudelsuppe in einer ansprechenden Schale
Meine erste Zubereitung fur meine neuen Bowlschalen.

Nach dem Kauf Uberlegte ich, welche Gerichte ich zubereiten
konne, um die neuen Schalen einzuweihen und etwas Passendes,
Leckeres daraus zu essen.

Da fiel mir ein, dass ich zwei Packungen Instant-Nudelsuppe im
Vorratsregal vorratig hatte.

Zwar nicht gerade das beste und weltbewegendste Gericht. Aber
zumindest authentisch, denn auch im Supermarkt, in dem ich die
Schalen gekauft habe, bekommt man diese Suppen. Und auch
Asiaten essen diese Suppen ab und zu ganz gerne.

Es 1ist einfach eine Fastfoodvariante und somit ein
Convenienceprodukt, das eine frisch zubereitete Ramen-
Nudelsuppe ersetzen und vorspielen soll.

Man packt Nudeln und weitere, beiliegende Zutaten wie
Gewlirzmischung, etwas Chilipulver und Ol in eine Schale, gieBt
kochendes Wasser daruber, lasst es einige Minuten ziehen und



hat sofort eine Nudelsuppe. Nicht frisch zubereitet, aber
zwischendurch schon auch lecker und schmackhaft.

Ich gebe bei diesen Suppen aber immer gerne den Rat eines
Chinesen mit, der mir einmal sagte, man solle von diesen
Suppen nicht mehr als eine in der Woche essen. Es ist
Fastfood, und man riskiert sonst, Gesundheitsprobleme zu
bekommen.

Und auch, wenn ich mich bei dem Folgenden auch wiederhole, so
fluge ich es hier doch gern an. Sie wissen ja, andere Lander,
andere Sitten. In vielen Landern und Kulturen herrschen auch
beim Essen andere Verhaltensweisen. In China isst man mit
Stabchen, in manchen anderen Landern mit der Hand. Und in
Japan 1ist es Sitte, dass man gerade beim Essen einer
Nudelsuppe kraftig schlurft, die Nudeln lautstark mit den
Lippen in den Mund zieht und dabei auch kraftig schmatzt. Und
wenn dies in anderen Kulturen so der Fall ist und Sie jetzt
auch ein authentisches Geschirr fur diese Suppe verwenden,
dann durfen Sie und Ihre Familie dies bei diesem Gericht auch
wirklich tun!

Aber lassen Sie sich nicht von dem zuerst genannten Rat
storen, betrachten Sie die leckere Nudelsuppe in der neuen,
japanischen Schale auf dem Foodfoto und bereiten Sie die Suppe
wie oben beschrieben oder auf der Verpackung vermerkt zu. Und
geniellen Sie sie!

Asiatische Bowlschalen

Wie bereiten Sie asiatische Nudelsuppen oder bestimmte
Reisgerichte authentisch und optisch ansprechend fur ihre
Familie oder Gaste zu?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/17/asiatische-bowlschalen/

FUr Nudelsuppen und Reisgerichte sollte man auch asiatische
Bowlschalen verwenden.

Ich hatte mir dies schon lange gewidnscht und auch geplant.
Zwischenzeitlich habe ich sogar versucht, solche Schalen
gebraucht aus der Nachbarschaft oder Internet-Foren zu
bekommen. Ein gebrauchter Zustand hatte mich nicht gestort.
Aber ich hatte keinen Erfolg.

Ich habe mich dann heute zuerst einmal auf den Weg zu einem
Asien-Supermarkt gemacht, Vinh-Loi, in Wandsbek im Osten
Hamburgs. Mein benachbarter Stadtteil, also konnte ich zu Fuf
gehen und einen langeren Spaziergang anschlieflen. Und nicht
mit dem Auto, denn ein solches habe ich seit letzter Woche
nicht mehr, da ich es aus Kostengrunden — hohe Reparatur- und
TUV-Abnahme-Kosten — verkauft habe. Aber es hatte ja auch die
offentlichen Verkehrsmittel oder ein Miet-E-Roller gegeben.
Aber so habe ich es zu Full gemacht und stolze 10 Kkm
zuruckgelegt.

Nun, zu den Schalen und dem Supermarkt. Der Supermarkt hat
wirklich eine sehr grofle Auswahl. Ich werde dorthin sicherlich
nochmals zurickkehren, um Nudeln, Sojasaucen oder andere
fertige Saucen zu kaufen. Auch an Geschirr hat er eine grolSe
Auswahl.

Ich habe mich fur eine Schale aus Japan — etwas teurer — und
eine Schale aus China - etwas preiswerter — entschieden.
Beides zusammen ergibt dann einen angemessenen Preis.



Japanische Bowlschale
Ich dokumentiere Ihnen die Schalen hier einmal mit Foto und

kann nur empfehlen, in solches Arbeitsgerat oder man muss ja
besser sagen, Genussgeschirr fur bestimmte asiatische Gerichte
zu investieren. Gerade eine japanische Ramen-Nudelsuppe isst
man hieraus doch sehr viel lieber, ansprechender und somit
geschmackvoller.



Chinesische Bowlschale

Tellerset
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Mein Discounter hatte mal wieder ein Tellerset im Angebot. Fir
einen sehr geringen Preis.

Ich habe zwar zwei Tellersets in meiner Kilche. Eines aus
Porzellan in weiB und eines in Keramik in turkis. Aber
Tellersets zur Abwechslung beim Servieren kann man immer
brauchen.

Das Tellerset besteht aus 1insgesamt 12 Tellern. 4
Speisenteller, 4 Dessertteller und 4 Schalen.

Die Teller sind aus Opalglas hergestellt. Sie haben die Farbe
helles Grau.

Da sie aus Opalglas hergestellt sind, sind sie sehr leicht, im
Vergleich zu den Tellern aus Keramik oder Porzellan. Und
durfen daher sicherlich nicht auf einen harten Fussboden
fallen.



Sie sind spulmaschinen- und mikrowellengeeignet.

Ich werde in der kommenden Zeit sicherlich das eine oder
andere Gericht auf diesen neuen Tellern oder Schalen anrichten
und fur mein Foodblog fotografieren.

Zitronen-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/23/zitronen-tarte-2/

SulS und sauer

Ein Rezept flr eine Tarte mit Zitronen, wenn man davon viele
vorratig hat und sie nicht anders zu verbrauchen weils.

Ich hatte zwei Bio-Zitronen und vier normale Zitronen
vorratig.

Von ersteren habe ich Schale und Saft, von letzteren natirlich
nur den Saft verwendet.

Da die Tarte aufgrund der Zitronen doch recht sauer ist, gebe
ich fur eine gewisse Sulle noch etwas Zucker hinzu.

Und da die Fullmasse durch den Zitronensaft auch noch
zusatzliche Flussigkeit erhalt, gebe ich doch lieber ein
zusatzliches Ei fur mehr Stabilitat und Festigkeit hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:1211]
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