Schweineniere mit Gemiise und
Reisnudeln in schwarzer
Bohnensauce

Mit diversem Gemuse
Konnen Sie sich auch fur Innereien begeistern? Das ist gut,
denn damit haben Sie noch eine groBere Auswahl auf Ihrem
monatlichen Speisezettel. Denn so kodnnen Sie auch sehr
kostenglnstig Herz, Leber, Niere, Pansen oder auch noch andere
Innereien einkaufen.

Und wenn Sie sich auch noch fur asiatisches Essen begeistern
konnen, dann sollten Sie dieses Rezept einmal nachkochen. Die
Hauptzutat ist Schweineniere. Dazu etwas Gemise und als
Sattigungsbeilage, sofern man das so nennen kann, asiatische
Reisnudeln. Und dann kommt noch sehr viel frischer Koriander
in das Gericht.
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Die Sauce wird aus einer asiatischen Sauce aus dem Glas
gebildet, und zwar mit schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr wirzig und schmackhaft ist. Fur das Salzen kommt noch
etwas Fischsauce hinzu. Und dann wird diese Sauce einfach mit
Wasser verlangert.

Mit leckerer Schweineniere
Flir 2 Personen:

= 2 Schweinenieren

» einige Blatter Chinakohl

= ein Stuck Salatgurke

=30 g frischer Koriander (2 Packungen a 15 g)
=4 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce
 Fischsauce

=1 Tasse Wasser

= Sesamol

= 2 Portionen Reisnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Min



Nieren langs halbieren. Und dann nochmal langs halbieren. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemuse putzen und grob zerkleinern.
Koriander kleinschneiden.
Reisnudeln 7 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen. Nieren darin einige
Minuten unter Ruhren kross und knusprig anbraten. Gemuse
dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.

Mit etwas Fischsauce abloschen. Bohnensauce dazugeben. Dann
das Wasser dazugeben. Alles gut vermischen und kurz kocheln
lassen.

Koriander dazugeben. Reisnudeln ebenfalls dazugeben und alles
gut vermischen.

Gericht auf zwei grolBe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frische Reisnudeln mit
Sojabohnensprossen und
schwarzer Bohnensauce

Nun ist es mir endlich gelungen, frische Reisnudeln mit meiner
Pastamachine herzustellen.

Ich hatte vor einigen Tagen Reisnudeln in einer asiatischen
Nudelsuppe gegart. Vermutlich war einfach die Gardauer von
etwa 10 Minuten zu lang, so dass die Reisnudeln wieder zu
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Nudelteig zerfielen.

Nun ist es endlich gelungen. Ich habe Mittelkornreis in der
Getreidemihle fein gemahlen. Dazu kommen ein Ei und Wasser.

Ich habe dieses vegetarische Gericht mit Sojabohnensprossen
zubereitet. Dazu kommen einige Essloffel schwarze Bohnensauce
fur die Warze.

[amd-zlrecipe-recipe:1148]

Hahnchenherzen mit Mie-Nudeln
in schwarzer Bohnensauce

Herzen mit Nudeln und Gemuse

Hahnchenherzen oder auch -lebern bereite ich gern kurzgebraten
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und pfannengeruhrt asiatisch im Wok zu.

Ich hatte vor kurzem endlich wieder dunkle Soja-Sauce und
Fisch-Sauce gekauft, unabdingbar fudr ein asiatisches Gericht.
Dazu verwende ich noch schwarze Bohnen-Sauce.

Ausnahmsweise bereite ich das Gericht nicht mit Reis zu,
sondern verwende Mie-Nudeln.

Fur Scharfe und auch etwas Farbe sorgen eine gelbe und eine
rote Peperoni.

Damit das Gericht etwas gehaltvoller wird, verwende ich noch
Chinakohl und Wurzeln.

Mein Rat: Da es ein asiatisches Gericht ist, unbedingt in
Schale und mit Stabchen servieren.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g Hahnchenherzen
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Peperoni

= Ingwer

1 Chinakohlblatt

1 Wurzel

= 125 g Mie-Nudeln

1 EL dunkle Soja-Sauce
1 EL Fisch-Sauce

= 2 EL schwarze Bohnen-Sauce
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel putzen und in grobe Stucke schneiden. Peperoni
putzen und 1in Ringe schneiden. Ingwer schalen und
kleinschneiden. Chinakohl in Streifen schneiden. Wurzeln



schalen und in Stifte schneiden. Hahnchenherzen von Fett
befreien und quer in Ringe schneiden.

Mie-Nudeln nach Anleitung zubereiten. Vom Kochwasser etwas
aufbewahren.

Ol in einem Wok erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Peperoni und Ingwer darin anbraten und
pfannenruhren. Chinakohl und Wurzeln dazugeben und Kkurz
pfannenriuhren. Herzen dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenriuhren. Fisch-Sauce dazugeben. Ebenfalls Soja-Sauce
dazugeben. Dann Bohnen-Sauce hinzugeben. Alles verruhren und
kurz kocheln lassen. Nudeln mit etwas Kochwasser dazugeben und
alles vermengen.

In zwei Schalen geben und mit Stabchen servieren.



