Herz mit gebratenen Nudeln
aslatisch

Herz mit gebratenen Nudeln im Schalchen serviert

Endlich mal wieder eine Chinapfanne. Und Herz ganz anders
zubereitet als gebraten oder Ragout. Die Toban-Djan-Sauce
ergibt zusammen mit der Teriyaki-Sauce, mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt, eine schmackhafte asiatische Sauce mit einer
leichten Hintergrund-Scharfe. Und italienische Pasta eignet
sich nun auch einmal fir ein asiatisches Gericht.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 300 g Schweineherz

= 2 Lauchzwiebeln
=1 rote, turkische Peperoni
= 2 Knoblauchzehen

» 200 g frische Tagliatelle (alternativ Chinanudeln)

=3 5 TL Toban Djan (Chili-Bohnen-Sauce)
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=4 TL Teriyaki-Sauce
= 200 ml Gemusefond

= Salz

 Pfeffer

= SesamO'l
= einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: 20 Min.

Die Tagliatelle nach Anleitung zubereiten und zur Seite
stellen.

Das rohe, kleingeschnittene Herz

Das Herz von dunklem (geronnenem) Blut und den wenigen
Fettstellen befreien. In diunne Scheiben und dann in kleinere
Wirfel schneiden.

Lauchzwiebeln und Knoblauch schalen. Das ganze Gemuse 1in
kleinere, grobe Sticke schneiden.
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Herz, Gemuse und Nudeln im Wok

SesamOol in einem Wok erhitzen. Herzwirfel und Gemuse einige
Minuten darin anbraten und pfannenrihren. Die Nudeln dazugeben
und auch einige Minuten bei Ruhren anbraten. Die asiatischen
Saucen und den Fond dazugeben. Alles ein wenig unter RuUhren
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Herz mit gebratenen Nudeln und Sauce in zwei Schalchen geben
und mit einigen kleingeschnittenen Pinienkernen drapieren. Mit
Stabchen essen.
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