
Pute  mit  Staudensellerie  in
Currysauce auf Reisnudeln

In letzter Zeit bereite ich des öfteren asiatische Gerichte
zu. Warum? Weil sie mir gut gelingen und sie sehr lecker und
schmackhaft sind.

Meistens verwende ich für die Saucen eine fertige, asiatische
Sauce  wie  zum  Beispiel  Chili-Bohnen-Sauce  oder  Chili-
Knoblauch-Sauce.

Dazu kommt natürlich auch immer ein guter Schluck Fisch-Sauce,
diese dient in der asiatischen Küche zum Salzen.

Ein  wichtige  Zutat,  die  ich  bisher  nicht  so  konsequent
verwendet hatte und die für das Gelingen einer wirklich guten
Sauce notwendig ist: Die asiatischen Saucen mit einer halben
Tasse Wasser ablöschen und verlängern. Bei diesem Rezept ist
das aber nicht notwendig, da übernimmt die Sahne diesen Part.
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Bei  diesem  Rezept  habe  ich  jedoch  nicht  auf  eine  fertige
asiatische  Sauce  zurückgegriffen,  sondern  mit  gemahlenen
Gewürzen  gearbeitet.  Mit  Curry,  Kurkuma  und  Kreuzkümmel,
verlängert mit Sahne und einer roten Chili-Schote für Schärfe
gelingt  auf  alle  Fälle  eine  scharfe,  leckere  und
wohlschmeckende  Curry-Sauce.

Dazu einige frische Zutaten, Fleisch oder Fisch, dann noch ein
paar frische, knackige Gemüsesorten. In diesem Fall gibt der
Staudensellerie auch noch eine ganze Menge an Umami an das
Gericht ab.

Und als Beilage dazu entweder Reis, Minudeln oder Reisnudeln.

Fertig  ist  ein  frisches,  selbstzubereitetes  asiatisches
Gericht, das auch mit Gerichten im China-Restaurant mithalten
kann. Und das zuhause im Wok zubereitet und pfannengerührt
wird.

Für 2 Personen:

400 g Putenschnitzel (3–4 Stück)
4 Stangen Staudensellerie
Fisch-Sauce
1 rote Chili-Schote
2 TL Curry
1 TL Kreuzkümmel
2 TL Kurkuma
200 ml Sahne (1 Becher)
300 g Reisnudeln
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Schnitzel in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Sellerie  putzen  und  quer  in  schmale  Streifen  schneiden.
Ebenfalls in eine Schale geben.

Chili-Schote putzen, kleinschneiden und zum Sellerie geben.

Öl in einem Wok erhitzen und Putenfleisch darin kurz anbraten
und pfannenrühren.

Gemüse dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrühren.

Einen guten Schluck Fischsauce dazugeben.

Gewürze dazugeben. Mit der Sahne ablöschen. Alles verrühren
und kurz köcheln lassen.

Parallel  dazu  Nudeln  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 3 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.



Fleisch mit Gemüse darüber geben.

Großzügig die Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


