Schweinecurry mit Basmatireis

Hier ein weiteres Rezept fur eine Zubereitung eines Gerichts
in der Mikrowelle.

Das Rezept in meinem Kochbuch war zwar als Hahnchencurry
konzipiert, aber ich hatte Schweinefleisch vorratig, das
unbedingt verbraucht werden musste. Also habe ich kurzerhand
umdisponiert und ein Schweinecurry zubereitet.

Auch das im Rezept genannte Gemuse hatte ich nicht vorratig,
auch hier habe ich solches verwendet, das ich vorratig hatte.

Kokosmilch habe ich generell fast nie im Haus, so habe ich es
durch Sahne ersetzt. Normale Milch wiurde vermutlich bei der
Zubereitung ausflocken.

Und naturlich gehort in ein gutes Curry auch echter Thai-
Basilikum, den hatte ich aber auch nicht vorratig und hatte
ich erst im Asia-Geschaft im benachbarten Stadtteil kaufen
mussen. Ich habe ihn durch normales Basilikum ersetzt.

Mir ist auch nicht schliussig, warum das Curry, das doch mit
Currypulver und Sojasauce zubereitet wird, vor dem Servieren
noch mit Salz und Pfeffer gewurzt werden sollte. Das wirde
meines Erachtens das Curry doch vollig uberwirzen.

Trotz meiner vielen Anderungen ging die Zubereitung in der
Mikrowelle schnell. Und das Curry hat sehr gut geschmeckt.

[amd-zlrecipe-recipe:1145]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/08/01/schweinecurry-mit-basmatireis/

Schweinegulasch in
Schokoladen-Chili-Sauce mit
Jasmin-Reils

Hier bereite ich das dritte Gericht in der Mikrowelle zu.

Passend zur schnellen Zubereitung in der Mikrowelle verwende
ich dieses Mal fur das Gulasch sowohl frisches Schweinefleisch
aus dem Schweinenacken. Als auch — womit ich meine Vorrate in
der Speisekammer endlich einmal aufbrauchen kann — auch zwei
Dosen Gulaschsuppe.

Das Gulasch peppe ich etwas auf mit getrockneten Chilischoten
und etwas Schokolade.

Dazu als Beilage zwei Packungen vorgegarter Jasmin-Reis, der
in der Mikrowelle in zwei Minuten fertig ist.

[amd-zlrecipe-recipe:1142]

Welsfilet mit Basilikumpesto
und Basmatireis

Dies ist das zweite Rezept flur 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.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/28/schweinegulasch-in-schokoladen-chili-sauce-mit-jasmin-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/27/welsfilet-mit-basilikumpesto-und-basmatireis/

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

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

AuBerdem war das im Kochbuch aufgefihrte 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 1im
Rezept im Kochbuch. Und zwar Basmatireis. Hierbei verwende ich
passend zur schnellen Zubereitung 1in der Mikrowelle
Portionspackungen von vorgegartem Basmatireis. Dies sind dunne
Tuten 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]

Gefliigel-Ragout fin mit
Basmatireils

Ein Rezept fur ein feines Ragout fin mit Gefligel, Geflugel-
Magen, Tofu und Champignons.

Ich bilde die Sauce aus Sahne, die ich mit Mehl verdicke. Und
gebe fur Aroma Weilwein-Essig hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/

FUr mehr Saure sorgen auch die Kapern aus dem Glas, die ich
mit etwas Einlegebruhe hinzugebe.

Als Beilage verwende ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1139]

Gemiise mit Basmati-Reils

Ein veganes Gericht.
Einfach und schnell zubereitet.

Es schmeckt sehr lecker.

Das Currypulver mit dem Weillwein gibt dem Gericht Scharfe und
Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:1128]

Nackenbraten in dunkler Sauce
mit Basmati-Reils

Hier ein Rezept fur einen leckeren Nackenbraten, den ich in
Rotwein 3 1/2 Stunden schmore.

Ich habe einen Teil des Bratens vor einigen Tagen schon einmal


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/13/gemuese-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/03/nackenbraten-in-dunkler-sauce-mit-basmati-reis/

auf die gleiche Weise zubereitet, dabei aber mit Pasta als
Beilage. Da das Gericht sehr gut gelungen war, teile ich das
Rezept hier aber mit Reis als Beilage nochmals mit.

Der Braten gelingt erwartungsgemall sehr gut, und man braucht
kein Messer, um das Fleisch zu zerteilen.

Leider hat die lange Schmorzeit und das weichgeschmorte
Fleisch auch einen Nachteil: Man kann den Braten nicht mehr
richtig in Scheiben schneiden und schon anrichten, da er
einfach zu sehr zerfallt.

Dazu leckere Basmati-Reis als Beilage.

Und die Sauce mit Tomatenmark, Rotwein und Gewlurzen gelingt
naturlich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1116]

Putenfleisch und Champignons
in rotem Thai-Curry mit
Basmatireis

Hier lasse ich mich einmal wieder nicht vom Imbiss in meinem
Stadtteil bewirten, sondern bewirte mich wieder selbst.

Und bereite mit Putenfleisch und Champignons ein leckeres,
wurziges Thai-Curry zu.

Fiur die Sauce verwende ich original asiatisches, rotes Thai-
Curry.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/14/putenfleisch-und-champignons-in-rotem-thai-curry-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/14/putenfleisch-und-champignons-in-rotem-thai-curry-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/14/putenfleisch-und-champignons-in-rotem-thai-curry-mit-basmatireis/

Normalerweise gibt man in Thai-Curry eigentlich Kokosmilch zum
Verlangern und Binden der Sauce.

Ich habe stattdessen einfach Sahne verwendet.

Als Beilage wahle ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1104]

Hahnchenlebern mit
Champignons 1in Toban-Djan-
Sauce mit Basmatireils

Ein Innereien-Rezept. Das ich ab und zu gerne zubereite.
Ich verwende Hahnchenlebern.
Und dazu noch weifle Champignons.

Ich bilde die Sauce aus einer Toban-Djan-Sauce. Das ist eine
asiatische, scharfe Chili-Bohnen-Sauce.

Und verlangere sie mit etwas Wasser.

Dazu gibt es als Beilage Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1102]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/13/haehnchenlebern-mit-champignons-in-toban-djan-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/13/haehnchenlebern-mit-champignons-in-toban-djan-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/13/haehnchenlebern-mit-champignons-in-toban-djan-sauce-mit-basmatireis/

Hahnchenbrustfilet in
Aprikosen-Chili-Sauce mit
Basmatireis

Hier ein nues Rezept fur die Zubereitung wvon
Hahnchenbrustfilets.

Ich bereite eine suBe Sauce aus gegarten, zerstampften
Aprikosen zu. Fur Scharfe gebe ich zerkleinerte, getrocknete
Chilischoten dazu. Die Sauce wird naturlich noch mit Salz und
Pfeffer gewlrzt.

Als Beilage wahle ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1091]

Uberbackene Hahnchenschenkel
in Krauter-Kase-Sauce mit
Basmati-Reils

Ein einfaches Gericht. Ich habe Hahnchenschenkel mit
Riuckenteil verwendet, damit man beim Essen mehr Fleisch zum
Verzehren hat.

Die Sauce bilde ich aus trockenem WeilRwein, frischen Krautern


https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/02/haehnchenbrustfilet-in-aprikosen-chili-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/02/haehnchenbrustfilet-in-aprikosen-chili-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/02/haehnchenbrustfilet-in-aprikosen-chili-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/30/ueberbackene-haehnchenschenkel-in-kraeuter-kaese-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/30/ueberbackene-haehnchenschenkel-in-kraeuter-kaese-sauce-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/30/ueberbackene-haehnchenschenkel-in-kraeuter-kaese-sauce-mit-basmati-reis/

wie Rosmarin, Salbei und Thymian und geriebenem Gouda.

Die Hahnchenschenkel Uberbacke ich noch ein wenig, indem ich
geriebenen Gouda auf sie gebe.

Die Sauce gelingt sehr lecker und schmackhaft.

Als Beilage wahle ich Basmati-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:294]

Hahnchenfleisch mit Genmiise
asiatisch

Mein erstes Feiertagsessen, am 1. Weihnachtsfeiertag.

Hahnchenbrustfilets, in kurze Streifen geschnitten. Diverses
Gemuse.

Dazu Basmatireis.

Das Gericht schneckt wundervoll, mit Wirze und Salzigkeit von
Soja- und Fisch-Sauce.

Rote Peperoni verleihen dem Gericht etwas Scharfe.
Ein hervorragendes Essen fur ein Feiertagsmenu.

Es ist zwar ein asiatisches Gericht, ich richte es aber
dennoch in tiefen Teller an und serviere es mit Loffeln.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/25/haehnchenfleisch-mit-gemuese-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/25/haehnchenfleisch-mit-gemuese-asiatisch/

[amd-zlrecipe-recipe:273]

Leber-Ragout in Rotwein-Sauce
mit Basmatireis

Ein feines Ragout. Mit Schweineleber.

Dazu roter Spitzpaprika, Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln
und braunen Champignons.

Kurz in Butter gebraten, dann mit einem trockenen Rotweiln
abgeloscht.

Gewlrzt nur mit Salz und Pfeffer.

Dazu als Beilage Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:222]

Seelachsfilet mit

Basmatrireis 1n Tomaten-


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/10/seelachsfilet-mit-basmatrireis-in-tomaten-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/10/seelachsfilet-mit-basmatrireis-in-tomaten-sahne-sauce/

Sahne-Sauce

Leckeres Fischgericht

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht.

In Butter gebratene, gesalzene und gepfefferte Seelachsfilets
Als Beilage Basmatireis.

Und als Sauce etwas gestuckelte Tomaten in Sauce mit etwas
Sahne. Fertig.

Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Seelachsfilets

=1 Tasse Basmatireis

= 200 ml gestuckelte Tomaten (Dose)
= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/10/seelachsfilet-mit-basmatrireis-in-tomaten-sahne-sauce/

» Butter

Zubereitungszeit: 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrnddessen Filets auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets darin auf
beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig Tomaten in einem kleinen Topf erhitzen. Sahne
dazugeben. Salzen und pfeffern. Verruhren und abschmecken.

Reis auf zwei Tellern anrichten. Jeweils ein Filet dazugeben.
GrolBzugig Sauce Uber beides verteilen. Servieren.

Hahnchenlebern mit Gemiise und
Bratreis asiatisch


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/19/haehnchenlebern-mit-gemuese-und-bratreis-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/19/haehnchenlebern-mit-gemuese-und-bratreis-asiatisch/

Schmackhafte China-Pfanne

Dass ich Hahnchenlebrn gerne asiatisch zubereite, 1ist
vermutlich bekannt. Diesmal wahle ich eine neue Variante und
bereite sie mit einer Hoisin-Sauce zu. Hoilsin-Sauce 1ist
eigentlich die Standard-Sauce dur die Zubereitung von
Entenbrust, man kann aber auch Hahnchenlebern damit
zubereiten.

Als weitere Zuaten wahle ich vier Gemusesorten, Paprika,
Schalotte, Lauchzwiebel und Knoblauch.

Dne Basmatireis bereite ich als Bratreis zu.
Zutaten fiir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenlebern
= 2 Paprika

= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Tasse Basmatireis
=4 EL Hoisin-Sauce



= Salz
= Pfeffer
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Paprika und Lauchzwiebel putzen und grob zerkleinern.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und ebenfalls grob
zerkleinern. Hahnchenlebern von Fett befreien und auch grob
zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Ol in einem Wok erhitzen, Reis hineingeben und einige Minuten
anbraten. Reis herausnehmen, auf einen Teller geben und
wsrmhalten.

Nochmals Ol in den Wok geben, Lebern und Gemiise hineingeben
und einige Minuten pfannenrihren. Hoisin-Sauce dazugeben.
Einen Schuss Wasser hinzugeben. Alles verruhren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und abschmecken.

Reis in eine Schale geben, Lebern und Gemise mit Sauce daruber
geben und mit Stabchen servieren.

Hahnchenbrust-Pilz-Ragout 1in
Marsala-Portwein-Sauce mit
Basmatireils


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/31/haehnchenbrust-pilz-ragout-in-marsala-portwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/31/haehnchenbrust-pilz-ragout-in-marsala-portwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/31/haehnchenbrust-pilz-ragout-in-marsala-portwein-sauce-mit-basmatireis/

Geflugel mit Reis

Ein sehr schmackhaftes Ragout, mit kleingeschnittener
Hahnchenbrust und Champignons, dazu Basmatireis. Und eine
leckere Sauce aus Marsala und Portwein.

Ich verwende diesmal ausnahmsweise Gemusefond, um die Sauce zu
wurzen.

Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust

= 4 weilBe Champignons

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» Marsala

= Portwein

=1 TL Gemusefondpulver
= sulles Paprikapulver

= Salz



= Pfeffer

» Petersilie

= Butter

= 125 g Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Hahnchenbrust in grobe Stucke zerschneiden. Champignons 1in
Scheiben schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Hahnchenbrust und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Mit jeweils einem sehr grolSen
Schuss Marsala und Portwein abldoschen. Gemusefondpulver
dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
kdcheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Reis in einen tiefen Teller geben. Ragout
mit viel Sauce daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.

Putenbrust asiatisch mit
Basmatireils


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/24/putenbrust-asiatisch-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/24/putenbrust-asiatisch-mit-basmatireis/

A

Leckeres asiatisches Gericht

Putenbrust kann man sehr gut asiatisch im Wok zubereiten. Man
gibt einfach noch etwas von dem Gemuse hinzu, das man gerade
im Kihlschrank vorratig hat. Bei mir waren das eine Zwiebel,
Lauchzwiebeln und Ingwer.

Gewudrzt wird mit Fisch-Sauce, das bei den Asiaten Ersatz fur
Salz ist, und mit Soja-Sauce, welches Ersatz fur Gewlrze ist.
Ich verlangere die Sauce noch mit einem Schuss Wasser.

Dazu gibt es Basmatireis.

Mein Rat: Da es ein asiatisches Gericht ist, sollte man es
auch in einer Schale mit Stabchen essen. Ich habe es jedoch
einmal in einem tiefen Pastateller angerichtet und serviert.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Putenbrust
= 3 Lauchzwiebeln
=1 Zwiebel



= ein groBes Stuck Ingwer

=2 EL Fisch-Sauce

=2 EL helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
»1/2 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Zwiebel schalen und grob zerkleinern. Lauchzwiebeln putzen und
ebenfalls in grobe Stiucke schneiden. Ingwer schalen und in
kurze Stifte schneiden. Putenbrust grob zerkleinern.

0l in einem Wok erhitzen. Pute und Gemiise hineingeben und
einige Minuten pfannenruhren. Fisch- und Soja-Sauce dazugeben.
Mit einem Schuss Wasser die Sauce verlangern. Etwas kocheln
lassen.

Reis in einen tiefen Pastateller geben und Pute-Gemuse-
Mischung mit Sauce daruber geben.



