Tantanmen Ramen mit Kiirbis
und Welsfilet

Essen Sie gerne asiatische, vorwiegend japanische Nudelsuppen?
Machen Sie einfach, was ich Ihnen sage. Besorgen Sie sich 1in
einem Asia-Shop zwei Glaser mit Tantanmen Ramen. Eine
japanische Gemusebriuhe mit Sesam.

Weich gegarter Fisch
Dazu brauchen Sie noch ein Glas mit kleingewurfeltem,
eingelegtem Kurbis. Das Einweichwasser soll auch Honig
enthalten, damit sie eine gewisse SuBe haben. Dann brauchen
Sie noch zwei Welsfilets, die Sie auch tiefgefroren beim
Discounter bekommen. Und eigentlich brauchen Sie zur
korrekten, authentischen Zubereitung der japanischen
Nudelsuppe Ramen. Das sind japanische Nudeln. Oder Sie greifen
zu Mienudeln, diese sind zwar chinesisch, fungieren hier aber
einfach als gelungener Ersatz.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/21/tantanmen-ramen-mit-kuerbis-und-welsfilet/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/21/tantanmen-ramen-mit-kuerbis-und-welsfilet/

Bereiten Sie die Nudelsuppe in wenigen Minuten nach der unten
stehenden Anleitung zu und servieren Sie sich und Ihrem
Partner eine leckere, wohlschmeckende, authentische
Nudelsuppe. Guten Appetit!

Fur 2 Personen:
= 800 ml Tantanmen Ramen (2 Glaser a 400 ml)
= 1 Glas eingelegter Kurbis in Stucken mit Honig (220 g)

= 2 Portionen Mienudeln
= 2 Welsfilets

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 4 Min.

Leckere Suppe
Welsfilets langs einmal halbieren. Quer in feine Streifen

schneiden.
Mienudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4 Minuten garen.

Tantanmen Ramen 1in einem Topf erhitzen. Kilrbisstucke



dazugeben. Welsfiletstreifen dazugeben und 2 Minuten in der
nur noch siedenden Suppe ziehen lassen.

Suppe in zwei tiefe Suppenteller geben. Mienudeln darauf
verteilen.

Mit Essstabchen und Suppenloffeln servieren. Guten Appetit!

Welsfilets mit Quinoa-Gemiise

Wurziges Quinoa-Gemuse

Fur die Filets habe ich eine eigene Gewurzmischung zubereitet.
Und nicht auf eine industriell gefertigte Fisch-Gewlrzmischung
zuruckgegriffen. Und ich muss sagen, sie ist gut gelungen.

Einfach grobes Meersalz, schwarze Pfefferkdrner, Piment,
Wacholderbeeren und Gewlirznelken in den MOrser geben und fein
morsern. Dann auf beide Seiten der Filets auftragen. Filets


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/19/welsfilets-mit-quinoa-gemuese/

nur noch in Butter kurz braten.

Und als Beilage ein Allerlei aus Quinoa und Gemiuse. Damit ich
zu Ihrer Allgemeinbildung beitragen kann, wussten Sie, dass
man Quinoa so ausspricht: Kinwa? Ich wusste es nicht, und ich
habe bisher immer Quinoa gesagt. Jetzt wurde ich durch einen
Hinweis auf der Quinoa-Verpackung eines besseren belehrt.
Also: Kinwa.

Zusatzlich zum Quinoa kommen noch kleingeschnittene
Gemusesorten in die Butter in die Pfanne. Stangensellerie,
Butternuss-Kurbis und SuBkartoffel. Und schlieflich noch viel
frische Petersilie. Gewlrzt mit Salz, Pfeffer und Paprika.

Das Gericht ist sehr lecker, und es zehrt von den vielen
Gewurzen, die ich verwendet habe.

Fur 2 Personen:

=4 Welsfilets (Tiefkuhlware)
2 Stangel Staudensellerie
1/2 SuBkartoffel

1/4 Butternuss-Kirbis

1 Bund Petersilie

1/2 Tasse Quinoa

= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= Butter

Flir die Fisch-Gewilrzmischung:

= grobes Meersalz

= schwarze Pfefferkorner
= 20 Pimentkorner

= 20 Wacholderbeeren

= 2 Gewurznelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Lecker gewurzter und gebratener Fisch

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen und in sehr kleine
Wirfel schneiden.

Gewlrze in einen MoOorser geben und fein morsern.
Petersilie kleinwiegen.

Quinoa in einem Topf mit der dreifachen Menge Wasser 15
Minuten garen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

Eine grofe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gemuse darin unter gelegentlichem Umruhren einige Minuten
kross braten.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wirzen.

Quinoa und Petersilie dazugeben. Alles gut vermischen und
nochmals einige Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Parallel dazu Filets auf jeweils beiden Seiten mit der
Gewlrzmischung einreiben.

Eine grolRe Portion Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und



Filets darin auf jeder Seite maximal zweli Minuten anbraten.
Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben.
Quinoa-Gemuse dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Fisch-Curry-Ragout mit Reis

Wlrziges Ragout
Ein Rezept fur ein leckeres Fisch-Ragout mit Welsfilets.
Gewlrzt mit Kukurma und Currypulver.

Die Sauce bilde ich aus einem guten Schluck Riesling.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/26/fisch-curry-ragout-mit-reis/

Horen Sie auf mich! Die Sauce darf ruhig einen ordentlichen
Bums haben, denn die Beilage wie Pasta oder in diesem Fall
Reis 1ist ja immer der etwas neutralisierende Teil des
Gerichts, der die Wirze wieder etwas wegnimmt.

Als Beilage einfachen Reis.
FUur 2 Personen

Welsfilets
Lauchzwiebel
Schalotte
Knoblauchzehe
TL Kukurma
TL Curry

= Salz

= Pfeffer

= Riesling

=1 Tasse Reis

= Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Filets langs halbieren. Dann quer in kurze Streifen schneiden.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Fisch und
Gemuse darin kurz anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, Kukurma und Curry wlrzen.
Mit einem guten Schluck Riesling abldschen.

Alles gut vermischen und nochmals einige Minuten kdcheln
lassen.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei Teller verteilen.
Ragout mit Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Welsfilet mit Basilikumpesto
und Basmatireis

Dies ist das zweite Rezept flr die Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das gestern zubereitete Gericht, die Terrine, schmeckte zwar
gut und war sehr schnell zubereitet, aber sie hatte mich nicht
so besonders uberzeugt.

Aber dieses Gericht hier hat wirklich sehr gut geschmeckt.
Einfach hervorragend.

Das Rezept aus einem meiner Kochbucher enthielt zwar Heilbutt-
Filets. Aber diese hatte ich nicht vorratig. Also habe ich
Welsfilets verwendet.

AuBerdem war das im Kochbuch aufgefiuhrte Rezept mit einem
einem industriell gefertigten Basilikumpesto. Das mache ich
naturlich nicht. Ich bereite das Pesto frisch aus Basilikum
und weiteren Zutaten zu.

AuBerdem gibt es bei mir auch eine Beilage — anders als im
Rezept im Kochbuch. Und zwar Basmatireis. Hierbei verwende ich
passend zur schnellen Zubereitung in der Mikrowelle
Portionspackungen von vorgegartem Basmatireis. Dies sind dunne
Taten mit 250 g vorgegartem Basmatireis, die jeweils genau fur
eine Person passen, nur zwei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzt werden mussen und dann verspeist werden
konnen. Sehr empfehlenswert!

[amd-zlrecipe-recipe:1141]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/

Welsfilet-Rotbarsch-Garnelen-
Terrine mit Schrippen

Hier das erste Rezept flr die Zubereitung von Produkten in der
Mikrowelle.

Ich habe das Rezept eines meiner neuen Kochblicher entnommen.

In dem Kochbuch sind zwei Rezepte aufgefuhrt, die ahnlich
sind. Allerdings hatte ich keine der in den Rezepten genannten
Fischsorten vorratig.

Also habe ich den Fisch gewahlt, den ich vorratig hatte.
Welsfilet und Rotbarschfilet.

Garnelen habe ich allerdings beim Discounter noch eingekauft.

Ich hatte auch keinen frischen Dill vorratig. Getrockneten
Dill wollte ich nicht verwenden. Aber ich hatte frisches
Basilikum vorratig, das ich dann einfach verwendet habe.

Es bietet sich an, eventuell fur das Gericht noch einige
zusatzlichen Produkte zu verwenden, um die Festigkeit der
Terrine zu erhdhen. Fur ein kaltes Servieren als Abendsnack
mit Schrippen bietet sich an, Gelatine fir die drei Massen zu
verwenden. FuUr ein warmes Servieren als Vorspeise bieten sich
zusatzlich Eier an.

In den ursprunglichen Rezepten ist die Terrine als Vorspeise
und warm angedacht. Ich habe einfach umentschieden, die
fertige Terrine zwei Stunden im Kihlschrank erkalten lassen —
was die Festigkeit auch erhoht — und sie zusammen mit frischen
Schrippen als Abendsnack serviert.

Das Gericht ist in 10 Minuten zubereitet und in 10 Minuten


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/26/welsfilet-rotbarsch-garnelen-terrine-mit-schrippen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/26/welsfilet-rotbarsch-garnelen-terrine-mit-schrippen/

gegart. Alles in einer Auflaufform. Und alles in der
Mikrowelle. Also wirklich sehr schnell und sehr einfach. Und
die Terrine schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1140]

Fisch-Meeresfrichte-Ragout in
Rosmarin-Sahne-Sauce mit
frischer Tagliatelle

Ein leckeres, wiurziges Ragout aus Fisch und Meeresfruchten.
FUr ersteres verwende ich Welsfilets.
Fir letzteres Riesengarnelen.

Ich brate beides in Butter an und wirze mit Salz, Pfeffer,
Zucker und kleingewiegtem, frischem Rosmarin.

Ich bilde die Sauce mit etwas Sahne.

Dazu als Beilage frische Tagliatelle, die nur wenige Minuten
gegart werden muss.

[amd-zlrecipe-recipe:1084]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/27/fisch-meeresfruechte-ragout-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-frischer-tagliatelle/

Welsfilet mit Kiirbis-Pliree

Ein schmackhaftes Fisch-Gericht. Zugegebenerweise mit einem
TiefkUhlprodukt. Ich habe den Fisch nicht frisch gekauft. Aber
der zubereitete Fisch ist schmackhaft und lecker.

Ich verfeinere ihn mit einer Dill-Nussbutter. Dazu verwende
ich frischen Dill von zwei Topfen Dill.

Als Beilage serviere ich frisches Kurbis-Puree, das ich aus
einem mittelgroBen Hokkaido-Kurbis zubereite. Gewlrzt mit
Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker, die das Puree
vertragt. Verfeinert mit einer Portion Butter.

Beim Anrichten des Essens wilrze ich das Puree noch mit etwas
edelsuBem Paprika-Pulver.

[amd-zlrecipe-recipe:787]

Welsfilet, Riesengarnelen,
Gemuse und Langkorn-Reis

Hier habe ich einmal ein Fisch-Ragout mit Reis kreiert.

Fir den Fisch bzw. die Meeresfriuchte verwende ich Welsfilets
und Riesengarnelen.

Als Gemisesorten verwende ich Fenchel und Chicorée, beides
weilles Gemuse, das also sehr gut zu Fisch und Meeresfruchten
passt.

Und als Beilage den vor einigen Tagen schon einmal


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/05/welsfilet-mit-kuerbis-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/26/welsfilet-riesengarnelen-gemuese-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/26/welsfilet-riesengarnelen-gemuese-und-langkorn-reis/

zubereiteten, knusprigen und nussigen Langkorn-Reis mit Wild-
Reis.

Als Gewlrze verwende 1ich passend zum Fenchel auch
Fenchelsamen, die ich im Morser fein moérsere. Und weiBe
Pfefferkdorner, ebenfalls passend zu diesem weiBen Gericht, die
ich ebenfalls im Morser fein morsere. Und etwas Curry.

Ich brate die Gewurze in der heiflen Butter an, um so die
meisten Geschmacksstoffe aus den Gewlurzen herauszukitzeln.

Die Sauce bilde ich mit etwas Chardonnay.
Abgeschmeckt wird mit Salz und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:553]

Frittiertes Welsfilet mit
Salzkartoffeln in Sahne-Dill-
Sauce

Welsfilets, der Einfachheit halber in der Friteuse frittiert
und daher sehr kross und knusprig.

Dazu ein schones SofBchen, das ich mit Schalotte, Sahne, zwei
Bund Dill und etwas Kardamom zubereite.

Als Beilage einfache Salzkartoffeln, uUber die ich auch einen
Teil der Sauce verteile.

[amd-zlrecipe-recipe:485]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/09/frittiertes-welsfilet-mit-salzkartoffeln-in-sahne-dill-sauce/

