
Putenfleisch  mit
Mungobohnensprossen in Chili-
Bohnen-Sauce mit Basmatireis

Bei  diesem  Rezept  bekommt  das  Putenfleisch  ganz  asiatisch
klassisch Mungobohnensprossen als weitere Zutat.

Und als Sauce wähle ich eine scharfe Bohnen-Sauce, also eine
asiatische Sauce mit Sojabohnen und Chili. Die eine leichte
Schärfe mit sich bringt.

Für 2 Personen:

400 g Putenschnitzel (etwa 4 kleine Schnitzel)
400 g Mungobohnensprossen (2 Packungen à 200 g)
4 EL Chili-Bohnen-Sauce ( Toban Djan Sauce)
Fisch-Sauce
1/2 Tasse Wasser
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1 Tasse Basmatireis
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.

Putenfleisch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Reis in der dreifachen, leicht gesalzenen Menge Wasser in
einem Topf auf dem Herd 11 Minuten garen.

Öl in einem Wok erhitzen.

Fleisch darin kurz pfannenrühren.

Sprossen dazugeben und ebenfalls einige Minuten pfannenrühren.

Mit Fisch-Sauce ablöschen. Chili-Bohnen-Sauce dazugeben. Mit
dem Wasser verlängern. Alles kurz köcheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.



Fleisch mit Sprossen und Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nackensteaks-Streifen  und
Kartoffelspalten  mit
asiatischen Dips

Krosse Nackensteak-Streifen

Ich habe ja eine Menge asiatische Lebensmittel vorrätig.

Dazu  gehören  auch  einige  fertige  Saucen,  die  man  für
asiatische  Gerichte  verwenden  und  damit  schöne  Saucen
zubereiten  kann,  indem  man  sie  einfach  mit  etwas  Wasser
verlängert.

Wenn man mit diesen Saucen auch Saucen für Gerichte zubereiten
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kann, wieso dann nicht auch die Saucen pur als Dip verwenden?

Nun,  das  habe  ich  jetzt  ausprobiert  und  es  klappt
hervorragend.

Vorne schwarze Bohnen-Sauce, hinten Chili-Bohnen-
Sauce

Als Dips habe ich eine schwarze Bohnen-Sauce und eine Chili-
Bohnen-Sauce verwendet. Letztere ist etwas scharf, aber die
erstere Sauce ist milder und gleicht dies etwas aus.

Außerdem sind die Kartoffelspalten eher die neutralisierende
Beilage bei diesem Gericht und mildern die kräftigen Dips auch
etwas ab.

Als Hauptzutat verwende ich einige Schweine-Nackensteaks, die
ich in Streifen schneide.

Sowohl  Kartoffelspalten  als  auch  Nackensteak-Streifen
frittiere ich kurz in der Fritteuse.

Für 2 Personen

600 g Schweine-Nackensteaks (6 Stück)
20 Bio-Drillinge (etwa 300 g)



4 EL schwarze Bohnen-Sauce
4 EL Chili-Bohnen-Sauce
grobes Meersalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 9
Min.

Leckere, kross frittierte Kartoffelspalten

Drillinge mit Schale längs in vier Spalten schneiden.

Nackensteaks quer in schmale Streifen schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Kartoffelspalten in der Fritteuse 6 Minuten frittieren.

Herausnehmen,  auf  einem  Küchenpapier  abtropfen  lassen  und
salzen. Auf zwei Teller verteilen und warmhalten.

Nackensteak-Streifen  in  die  Fritteuse  geben  und  3  Minuten
garen.

Herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.

Jeweils die Saucen auf insgesamt vier kleine Schalen geben.



Nackensteaks-Streifen,  Kartoffelspalten  und  jeweils  zwei
Saucen zusammen servieren.

Guten Appetit!

Kronfleisch mit Mini Pak Choi
und Shiitake in Chili-Sauce

Mit würziger und scharfer Sauce

Ein  asiatisches  Gericht.  Da  ich  es  mit  einer  asiatischen
Chili-Bohnen-Sauce zubereite.

Der  Einfachheit  halber  aber  doch  in  einem  tiefen  Teller
angerichtet, und man kann es mit Gabel oder Löffel essen.
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Als Hauptzutat verwende ich Kronfleisch, das ich in kurze
Streifen schneide.

Dazu Mini Pak Choi. Und Shiitake-Pilze.

Die Sauce bereite ich, wie schon erwähnt, mit einer Chili-
Bohnen-Sauce zu, die ich mit etwas Wasser verlängere.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.

 

Schweine-Geschnetzeltes  mit
Gemüse  in  Chili-Bohnen-Sauce
auf Basmati-Reis
Schweine-Geschnetzeltes asiatisch zubereitet.

Mit scharfer Toban-Djan-Sauce. Also Chili-Bohnen-Sauce.

Ich  verwende  als  Gemüse  einfach  das,  was  der  Kühlschrank
gerade hergibt. Sie können eigentlich genauso verfahren.

In diesem Fall sind dies Wurzeln, Chinakohl, Lauch, Fenchel,
Lauchzwiebeln, Schalotten und Knoblauch.

Ich schneide das Gemüse klein und pfannenrühre es zusammen mit
dem Schweine-Geschnetzelten im Wok.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.
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