
Schweinebauch  mit  Thai-
Basilikum  und  Knoblauch  auf
Basmatireis

Schweinebauch  passt  ja  gut  zu  Knoblauch  und  vor  allem  zu
frischem Thai-Basilikum.

Thai-Basilikum aus der asiatischen Küche ist nicht der uns
bekannte Basilikum aus der italienischen Küche. Es wird sich
um die biologisch gleiche Familie, aber um eine andere Art
handeln. Thai-Basilikum schmeckt würzig, nussig und er hat
eine leichte Minznote, wie man sie auch von frischer Minze
kennt. Thai-Basilikum ist für viele asiatische Gereichte gut
geeignet  und  verleiht  ihnen  eine  geschmacklich  asiatische
Note. Er schmeckt einfach lecker.

Also  habe  ich  Schweinebauch  zusammen  mit  diesen  Zutaten
zubereitet.
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Austern-Sauce bildet zusammen mit Fisch-Sauce und etwas Wasser
zum Verlängern die Sauce für das Gericht.

Knoblauch kommt sehr viel hinzu, um das Gericht abzurunden.

Und  dann  natürlich  noch  zwei  Töpfe  frischer,
kleingeschnittener  Thai-Basilikum.

Dazu als Beilage Basmatireis.

Für 2 Personen:

6 Scheiben Schweinebauch
2 Töpfe Thai-Basilikum
1 Schalotte
6 Knoblauchzehen
Austern-Sauce
Fisch-Sauce
1/2–1 Tasse Wasser
1 Tasse Basmatireis
3 Tassen Wasser
Salz
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Schweinebauchscheiben  quer  in  dünne  Streifen  schneiden.  In
eine Schüssel geben.

Thai-Basilikum fein schneiden.

Schalotte schälen und in feine Streifen schneiden.

Knoblauch schälen, mit einem großen Messer platt drücken und
grob zerkleinern.

Reis in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 11 Minuten garen.

Öl  in  einem  Wok  erhitzen  und  Schweinebauch  darin  kurz
pfannenrühren.

Schalotte, Knoblauch und Thai-Basilikum dazugeben.

Fisch-Sauce und Austern-Sauce dazugeben.

Mit Wasser die Sauce verlängern.

Kurz köcheln lassen.



Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Schweinebauch mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Girasoli mit Austern-Sauce

Gefüllte,  frische  Pasta.  Girasoli.  Gefüllt  mit  gegrilltem
Gemüse. Sapori della Sicilia auf italienisch.

Dazu  thailändische  Austern-Sauce.  Deren  Bezeichnung  auf
thailändisch kenne ich nicht.

Hier trifft Europa auf Asien.

Die Pasta schmeckt frisch, lecker und würzig. Die Austern-
Sauce gibt ebenfalls ihre Würze dazu.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/09/girasoli-mit-austern-sauce/


Also alles in allem nur zwei Zutaten und ein sehr einfaches
Rezept.  Aber  das  Gericht  ist  schnell  zubereitet  und  sehr
lecker.

Für 2 Personen

500  g  frische  Girasoli  mit  gegrilltem  Gemüse  (2
Packungen à 250 g)
Austern-Sauce

Zubereitungszeit: 4 Min.

Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 4
Minuten garen.

Herausnehmen und auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Austern-Sauce kräftig würzen.

Servieren. Guten Appetit!



Pansen  mit  Gemüse  und
Couscous
Für  diese  Gericht  verwende  ich  Pansen,  den  ich  schon
vorbereitet hatte, also schon einige Stunden in Gemüsefond
gegart hatte.

Ich schneide ihn klein und brate ihn knusprig in Öl an.

Das Gemüse schneide ich klein und bilde mit Austern-Sauce eine
kleine Sauce.

Als Sättigungsbeilage bereite ich Couscous zu.

Ich brate den Pansen bewusst nicht mit dem Gemüse an, da ich
ja beim Gemüse mit der Austern-Sauce eine Sauce bilde. Der
Pansen würde dadurch seine Knusprigkeit verlieren.

Ich gebe den Pansen daher auch erst separat als drittes auf
die Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:994]

Conchiglioni mit Kürbis-Pesto
Eine meiner Lieblings-Pastasorten.

Dazu, passend zur Jahreszeit, denn es ist Kürbissaison, ein
Pesto mit einem Hokkaido-Kürbis.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/06/pansen-mit-gemuese-und-couscous/
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Ich habe für die Würze Meersalz verwendet. Außerdem Austern-
Sauce.

Zugegebenerweise habe ich das Pesto merkwürdig zubereitet und
auch gewürzt. Aber das Ergebnis ist gut, das Pesto und somit
das ganze Gericht schmeckt gut.

Normalerweise gibt man sicherlich Crème fraîche in ein solches
Pesto.  Ich  hatte  aber  noch  saure  Sahne  vorrätig,  die
verbraucht werden musste, und so habe ich diese verwendet.
Solange man das Pesto nicht zu sehr erhitzt, kann man diese
bedenkenlos verwenden und sie flockt nicht aus.

 

[amd-zlrecipe-recipe:790]

Cappeletti mit Austern-Sauce
Auch dieses Rezept, das ich im Rahmen des Events der Asien-
Woche veröffentliche, ist kein klassisches asiatisches Rezept.
Denn ich verwende als Hauptzutat gefüllte Pasta. Also auch
wieder ein Rezept unter dem Motto „East meets West“.

Dieses Mal bringe ich den Asiaten Italien etwas näher. Denn
als Sauce wähle ich eine chinesische Austern-Sauce.

Diese Austern-Sauce ist nach der erwähnten Toban Djan auch
eine meiner Lieblings-Saucen, ich esse sie  einfach nur zu
gern.

Und zur Pasta passt sie auch wirklich sehr gut.

Zudem ist das Gericht in gerade einmal 3 Minuten zubereitet,
denn die Pasta braucht nicht länger an Garzeit.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/05/cappeletti-mit-austern-sauce/


[amd-zlrecipe-recipe:737]

Spinat-Raviolo  mit  Austern-
Sauce

Leckere gefüllte Pasta

Einfaches Gericht. Sehr schnell zubereitet. In gerade einmal 4
Minuten. Und man benötigt nur zwei Zutaten für das Gericht.

Aber es schmeckt sehr lecker.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Spinat-Raviolo
200 ml Austern-Sauce

Zubereitungszeit: 4 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/05/spinat-raviolo-mit-austern-sauce/
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Pasta nach Anleitung zubereiten.

Aus dem Kochwasser nehmen und auf zwei tiefe Pasta-Teller
verteilen.

Austern-Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Geschmälzte  Maultaschen  in
Austern-Sauce
Dieses Gericht zieht sich durch mehrere Länder.

Die  Mauktaschen  aind  schwäbisch,  und  das  verwendete
Butterschmalz natürlich typisch deutsch. Die Austern-Sauce ist
asiatisch, oder noch genauer chinesisch. Und der zum Garnieren
verwendete, frisch geriebene Parmesan natürlich italienisch.

Neben  dem  Schreiben  und  Veröffentlichen  von  Blogposts  in
meinem Foodblog und meinen anderen selbstständigen Tätigkeiten
betreibe ich natürlich nebenbei auch Dinge rein zum Vergnügen
oder als Sport. So spiele ich seit einger Zeit ab und zu zum
Spaß Online-Casino. Auch hier ist es so, dass sich dies über
mehrere  Länder  hinwegzieht.  Denn  Spielautomaten  sind
eigentlich in jedem Land gleich. Nur die geringe Beschriftung
differiert ein wenig, ist aber problemlos zu verstehen. In
letzter  Zeit  haben  mir  vor  allem  diese  Wild  Jack
Spielautomaten gefallen. Ich investiere einige Euros für ein
Online-Casimo-Spiel. Habe einen kurzen Zeitvertreib und Spaß.
Und manchmal gewinne ich sogar den einen oder anderen Euro
dadurch.

Probiert es doch einmal aus! Es macht Spaß.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/geschmaelzte-maultaschen-in-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/27/geschmaelzte-maultaschen-in-austern-sauce/
https://de.wildjackcasino.com/spielautomaten/
https://de.wildjackcasino.com/spielautomaten/


Und mit diesem Gericht dazu habt Ihr einen kleinen Abend-
Snack.

 

[amd-zlrecipe-recipe:326]

Rind  mit  Lauchzwiebeln  in
Austern-Sauce
Ich bereite ein chinesisches Gericht zu. Als Haupt-Zutaten
verwende ich Rindergulasch und Lauchzwiebeln.

Die Sauce bilde ich aus Austern-Sauce für Würze und Fisch-
Sauce  für  Salzigkeit.  Ich  verlängere  die  Sauce  mit  einem
Schuss    Reiswein.  Man  kann  dafür  auch  einen  beliebigen,
trockenen,  südeuropäischen  Weißwein  verwenden.  Das  Ganze
ergibt eine sehr würzige Sauce.

Als Beilage wähle ich Reis.

Das Rindergulasch schneide ich in kleine Stücke, so dass man
sie mit den Stäbchen greifen und mundgerecht essen kann.

Als chinesisches Gericht serviere ich es natürlich in Schale
mit Essstäbchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:129]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/rind-mit-lauchzwiebeln-in-austern-sauce/
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Leber mit Fenchel in Whiskey-
Austern-Sauce
Ein richtig asiatisches Gericht ist dies nicht unbedingt. Denn
ich denke, dass das Flambieren mit Whiskey nicht unbedingt in
der asiatischen Küche praktiziert wird. Aber wer sagt denn,
dass  man  in  einem  Wok  kein  Gericht  flambieren  darf?  Das
Gericht  eignet  sich  einfach  dazu.  Und  zusammen  mit  der
Austern-Sauce ergibt sich eine sehr schmackhafte Sauce.

Das Flambieren im Wok

Dies  ist  auch  wieder  eines  der  vielen  asiatischen  „Low
products“  -Rezepte.  Denn  man  braucht  in  diesem  Fall  –
abgesehen vom Öl zum Anbraten und dem obligatorischen Reis –
nur vier Produkte: Leber, Fenchel, Whiskey und Austern-Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/12/leber-mit-fenchel-in-wiskey-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/12/leber-mit-fenchel-in-wiskey-austern-sauce/


Fertig ist ein sehr schmackhaftes Gericht.

Mein Rat: Auch wenn das Gericht vielleicht nicht unbedingt
authentisch asiatisch ist, es wird in Schalen mit Stäbchen
serviert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:8]

 

Gnocchi in Austern-Sauce

Leckeres Kartoffelgericht

Heute einmal einfach Gnocchi aus der Packung. Verfeinert mit
einer asiatischen Austern-Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/19/gnocchi-in-austern-sauce/


Schnell  zubereitet,  ein  vollwertiges  Gericht  und  sehr
schmackhaft.

Mein Rat: Wenn die Gnocchi an der Oberfläche schwimmen, sind
sie gar.

Noch ein Rat: Um die Gnocchi noch schmackhafter zu machen,
kann man sie in Gemüsefond garen.

Zutaten für 1 Person:

500 g Gnocchi
Austern-Sauce
Petersilie

Zubereitungszeit: 3 Min.

Gnocchi nach Anleitung zubereiten.

Petersilie kleinwiegen.

Gnocchi  in  einen  tiefen  Pastateller  geben,  Austern-Sauce
darüber verteilen, mit Petersilie garnieren und servieren.


