
Kalbszunge  asiatisch  auf
Chinanudeln

Kalbszunge auf Chinanudeln mit viel Sauce

Jetzt also doch. Asiatisch. Mit zwei Saucen. Quick’n dirty.
Sauce zu den Nudeln wird auf allereinfachste, schnelle Art
zubereitet.

Zutaten für 1 Person:

300 g gekochte Kalbszunge

1 TL Black Bean Sauce
1 TL Sambal Manis
dunkle Sojasauce

100 ml Sahne

125 g Chinanudeln

Butter

Zubereitungszeit: 20 Min.
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Die Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Die Kalbszunge der Länge nach in etwa 3 Scheiben schneiden.
Die beiden Saucen in eine kleine Schüssel geben, verrühren und
die  Kalbszungenscheiben  auf  jeweils  beiden  Seiten  damit
einpinseln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kalbszungenscheiben
auf jeweils beiden Seiten für 5–10 Minuten darin kross und
braun  anbraten.  Die  Temperatur  der  Herdplatte  dabei  etwas
herunterdrehen,  damit  die  Saucen  auf  den  Scheiben  nicht
anbrennen.

Chinanudeln  auf  einem  großen  Teller  anrichten  und  die
Kalbszungenscheiben  darüber  legen.  Die  Saucenreste  in  der
Pfanne mit Sahne ablöschen und einen ganz kleinen Spritzer
dunkle  Sojasauce  zum  besseren  Würzen  hinzugeben.  Salz  und
Pfeffer sind nicht notwendig. Alles verrühren, kurz aufkochen
lassen,  über  Kalbszungenscheiben  und  Chinanudeln  geben  und
dann sofort servieren.


