Hahnchenbrustfilet mit
Champignons in
Tamarindensauce mit Hsing-Fu-
Nudeln

Sie essen gerne authentisch asiatisch? Und sind vielleicht
dariuber hinaus auch noch auf der Suche nach einer neuen
asiatischen Sauce, die Sie gerne ausprobieren mochten? Dann
probieren Sie einmal dieses Gericht! Ich habe namlich einige
neue asiatische Saucen gekauft, die ich ausprobieren will. Und
ich war uUber die in diesem Rezept verwendete Tamarindensauce
sehr Uberrascht. Denn sie schmeckt ausgesprochen gut. Leicht
stufB-sauer, und zusammen mit Fischsauce und etwas Wasser zum
Verlangern der Sauce mundet diese wirklich vorziglich. Ich
kann sie wirklich nur empfehlen.
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Wenn Sie auRerdem wirklich nur asiatische Zutaten verwenden,
erhalten Sie ein sehr leckeres und wohlschmeckendes
asliatisches Gericht.

Gehen Sie fur die Zutaten am besten in ein Asiageschaft in
Ihrer Nahe. Oder behelfen Sie sich mit einem groBen
Supermarkt, der eine Abteilung fur internationale Lebensmittel
hat. Dort finden Sie alle asiatischen Zutaten, die Sie fur
dieses Gericht brauchen.

Zum Anbraten verwende ich Sesamdl, das dem Gericht eine
nussige Note gibt. Und die Hsing-Fu-Nudeln als Beilage sind
vermutlich eine Unterart der Mie-Nudeln, denn so steht es auf
der Verpackung.

Flir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbrustfilets

=6 grolle, braune Champignons

=6 EL Tamarindensauce

= Fischsauce

= 1/2 Tasse Wasser

= 4 Portionen Hsing-Fu-Nudeln (250 g)
= Salz

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.



Hahnchenbrustfilets in kurze, schmale Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Champignons grob zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.
Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen und Filets und
Champignons darin einige Minuten pfannenrihren. Mit der
Tamarindensauce, einem guten Schluck Fischsauce und dem Wasser
abloschen. Kurz kocheln lassen.

Kochwasser der Nudeln abschutten.
Nudeln zum Gericht im Wok geben und alles gut vermischen.

Gericht auf zwei tiefe Nudelteller geben, und reichlich Sauce
mitgeben.

Servieren. Guten Appetit!



Kronfleisch mit Mini Pak Cho1l
und Shiitake in Chili-Sauce

Mit wlrziger 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-
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Bohnen-Sauce zu, die ich mit etwas Wasser verlangere.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.

Pute mit Sojabohnensprossen
und Shiitake

Mit leicht scharfer Sauce
Ein asiatisches Gericht.

Alle Zutaten sind aus dem Asia-Shop. Bis naturlich auf das
Putenfleisch.
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Aber das Gericht gelingt sehr gut und schmeckt hervorragend.

Die Chili-Knoblauch-Sauce habe ich das erste Mal ausprobiert.
Sie sorgt fur eine gute Wurze.

Die Fisch-Sauce ersetzt das Salz.

Ungewohnt fur ein asiatisches Gericht verwende ich Vollkorn-
Basmati-Reis. Der noch eine hellbraune Schale hat. Und sehr
lange gegart werden muss. Aber exzellent schmeckt.

Hahnchenfleisch mit
chinesischen Pilzen in Tom-
Kha-Kai-Sauce
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Mit schmackhaften Pilzen

Ich liebe chinesische Pilze, in diesem Fall vor allem die
Shiitake-Pilze. Dazu habe ich noch Mu-Err-Pilze verwendet, die
auch sehr lecker sind.

Als Fleischzutat wahle ich Hahnchenbrustfilets, die ich in
kurze Streifen schneide.

Die verwendete Sauce enthalt Koskosnuss, Kaffir-
Limettenblatter und Zitronengras. Sie bringt somit ein
leichtes Aroma von Kokosnuss mit und hat auch eine leicht
sauerliche Note.

Die Fisch-Sauce liefert dann noch etwas Salzigkeit und einen
Hauch an Fischgeschmack. Alles in allem schmeckt die Sauce
wirklich exzellent.

Als Beilage dieses Mal Vollkorn-Basmatireis, der noch eine
hellbraune Schale hat und relativ lange gegart werden muss.
Aber er schmeckt wirklich exzellent.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/8A370142-A01E-49C6-B5EF-E506E0D8D687.jpeg

Da Asiaten sicherlich keinen Vollkornreis zubereiten wirden,
richte ich dieses Gericht-— auch wenn alle Zutaten original
asiatisch sind — nicht in Schalen mit Essstabchen an. Sondern
wie gewohnt auf grollen, flachen Tellern.

[amd-zlrecipe-recipe:1243]

Pute, Sojabohnensprossen und
Mi-Nudeln in schwarzer
Bohnen-Sauce

Im Wok

Dieses Mal ein asiatisches Gericht mit Nudeln. Und zwar Mi-
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Nudeln. Es sind eine Art Schnellkochnudeln. Sie miussen nur 5
Minuten in kochendem Wasser garen oder auch ziehen. Dann kann
man sie fur die weitere Zubereitung mit anderen Zutaten im Wok
verwenden.

Als weitere Zutat verwende ich Putenfleisch. Und frische
Sojabohnensprossen.

Die Sauce bilde ich aus schwarzer Bohnen-Sauce. Eine fertige
chinesische Sauce, die nicht scharf, aber sehr wirzig ist und
einfach hervorragend schmeckt. Ich verlangere sie noch mit
einer Tasse Wasser.

[amd-zlrecipe-recipe:735]



