Tortellini mit Meeresfriichten

Ein einfaches Gericht. Mit Kase und Spinat gefullte
Tortellini.

Dazu Meeresfrichte. Die in Olivenol mit Knoblauch eingelegt
sind. Letzteres verwende ich einfach als Sauce fur die Pasta.

Ich garniere das Ganze mit frisch geriebenem Parmesan.

Einfach. Schnell zubereitet. Aber sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:494]

BBQ fiir Feinschmecker


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/25/tortellini-mit-meeresfruechten/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/27/bbq-fuer-feinschmecker/
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Ein paar Wurstchen auf den Grill zu legen, dazu Ketchup und
ein einfacher Kartoffelsalat, das reicht mir auf Dauer nicht.
BBQ kann doch noch so viel mehr Spall machen, sogar zum
richtigen Gaumenkitzel werden. Ich habe mal ein paar Rezepte
herausgesucht, die dem Grillsommer noch mehr Pepp verleihen.
Dabei geht es vor allem um leckere Meeresfruchte.

Garnelen sind typische Appetithappen fir Grill-Gourmets, ich
habe mich fir Riesengarnelen in einer Honig-Senf-SoRe
entschieden. Dafur brauche ich folgende Zutaten:

Zutaten fiir 2 Personen:

EL Ahornsirup

EL Tomatenmark

EL mittelscharfer Senf
EL SojasoRe

EL 01

EL Balsamico
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= Oregano
 Chilipulver

= Paprikapulver

= Knoblauchpulver

= Salz

- Pfeffer

= 500 g Riesengarnelen

Rohes Garnelenfleisch unter flieRBendem Wasser waschen, dann
alle anderen Zutaten zu einer SolBe vermischen. Die Garnelen
einlegen und etwa 30 Minuten schon ziehen lassen. AnschlieRend
die schmackhaften Meeresfruchte auf einen HolzspieR stecken
und im Aluschalchen grillen. Dazu serviere 1ich gern
Krauterbaguettes und Reis.

Auch die Conch hat es schon bis auf meinen Grill geschafft:
Diese aulergewOhnliche Delikatesse von den Bahamas gehort in
der Karibik zur taglichen Ernahrung dazu, bei uns scheint sie
eher ziemlich exotisch und ist nicht leicht zu bekommen. Umso
uberraschender wird es dann aber fur die Gaste, die vielleicht
eher mit einem Kotelett oder einem einfachen Schweinenacken-
Steak rechnen.

Eine Queen Conch, auch GrolBe Fechterschnecke genannt, muss
zuerst geschalt werden, das heillt, ich ziehe ihr mit einem
scharfen Messer die Haut ab. Dunkle Stellen entferne ich aus
dem Muschelfleisch, die schmecken nicht besonders gut. Danach
das Fleisch mit dem Fleischklopfer bearbeiten, bis es ungefahr
1 cm dick ist. Gewlrzt wird die Muschel mit einer Marinade aus
Salz, Pfeffer, Knoblauch, Cayennepfeffer und Limettensaft, in
der sie ungefahr eine Stunde badet. In der Grillpfanne
grillen. Zur Conch serviere ich gern einen Nudelsalat mit
Meeresfruchten, um das Urlaubs-Feeling zu unterstreichen; wer
mag kann auch die landestypischen Bohnen auftischen.



https://www.pokerstars.eu/de/blog/2016/bahamas-reisefuhrer-essen-gehen-auf-den-bahamas-164332.shtml
http://www.karibik-news.com/insel/tiere/123-grosse-fechterschnecke-strombus-gigas.html

© Foto: Pixabay

Zutaten fiir den Meeresfrichte-Nudelsalat fiur 2 Personen:

100 g Hornchennudeln

100 g Gnocchi

100 g Surimi-Stabe, gefroren
100 g gekochte kleine Garnelen
50 g groBere gekochte Garnelen
100 g Salatmayonnaise

etwas Ketchup

einige Knoblauchzehen

Chili

Dill

Nudeln und Gnocchi in Salzwasser al dente kochen, abschitten
und abkihlen lassen. Danach vorsichtig mit kaltem Wasser
sattigen. Einige Surimi-Stabe in die Mayonnaise hobeln, fein



gehackter Knoblauch hinzugeben, ebenso wie Ketchup und Dill.
Umrihren und mit Chili abschmecken. Die restlichen Surimi-
Stabchen schneiden und zusammen mit den kleinen Garnelen in
die SolBe legen. Nudel dazu und zum Schluss mit frischem Dill
und grolBeren Garnelen garnieren.

Zuruck zur mediterranen Kiche: Wer es richtig schon spanisch
mag, kommt um eine Paella nicht herum, die lasst sich sehr gut
im Schwenkgrill Uber Holzkohle zubereiten. Die Zutaten konnt
ihr euch ganz nach eurem eigenen Geschmack zusammenstellen,
ich schlage das folgende Rezept vor:

Zutaten fiir 2 Personen:

= 200 g Riesengarnelen mit Schalen

= 200 g Huhnerfleisch, alternativ ganz Huhnerbeine oder
Kaninchenfleisch

= 150 g Tintenfischringe

= 150 g Miesmuscheln

=40 g Chorizo

= 250 g Reis

= 1 Paprikaschote

= 1 Zwiebel

= 2 Tomaten

=1 Zitrone

= schwarze Oliven

Olivenol

» mediterrane Krauter

= Safran

= Peperoni

= Knoblauch

= Salz

» Pfeffer

= Gemusebruhe

Das Hiihnchenfleisch salzen, pfeffern und im Schwenkgrill in 01
anbraten, dann Paprikastucke hinzugeben, anschliefend
Zwiebelstucke, Knoblauch und geschnittener Chorizo. Alles


http://www.essen-und-trinken.de/paella

zusammen etwa 10 Minuten braten, danach die Zutaten an den
Rand schieben. Garnelen und Tintenfischringe in der Mitte kurz
anbraten und dann zu den anderen Zutaten schieben. Neues 01
einfudllen, den Reis kurz unter Wenden rosten, dann mit
Gemusebruhe aufschutten. Den Reis 10 Minuten kocheln lassen,
mehr Bruhe auffullen, wirzen, alles verruhren und zum Schluss
die Muscheln hineinlegen. Die Paella mit Alufolie abdecken und
das Feuer allmahlich ausglihen lassen. Das Gericht mit
Zitronenvierteln garnieren und servieren.

Mir fallen noch viele weitere Gerichte fir den karibischen
oder mediterranen Grillabend ein, dazu gehOren zum Beispiel
weitere Arten von Garnelenspiellen, Garnelen im Speckmantel fur
alle, die nicht ganz fleischlos grillen mdchten, Scampi-
LachsspielBe oder gegrillte Jakobsmuscheln. Fur all das wird
spater vielleicht noch Platz und Zeit bleiben, wenn der Sommer
erst einmal richtig begonnen hat. Aktuell braucht der BBQ-
Meister teilweise noch eine dicke Jacke oder ein ebenso dickes
Fell, um sich dem Wetter adaquat zu stellen.



© Foto: Pixnio

Ein kleiner Hinweis zum Schluss: Ernahrungsexperten empfehlen,
Meeresfruchte mindestens einmal pro Woche auf den Tisch zu
bringen. Sie sind leicht verdaulich, enthalten Kkostbare
Mineralien und gelten als nahrstoffreich. Fisch enthalt die
wertvollen Vitamine A und D, daneben noch einige kostbare B-
Vitamine, Eisen und Magnesium. Auch die gesunden Omega-3-
Fettsauren kommen nicht zu kurz. Ein Grund mehr, Wirstchen und
Koteletts im Tiefregal zu lassen und sich auf »mehr Meer« zu
konzentrieren.




Foodblogger-Rezeptwettbewerb

Heute kann ich meinen Lesern leider kein neues Rezept mit
Zubereitung und professionellen Fotos anbieten. Naturlich habe
ich gekocht. Aber fir den Foodblogger-Rezeptwettbewerb
ySudtiroler Speck g.g.A. trifft Fisch & Meeresfrichte”.

Siidtiroler Speck g.g.A. trifft
Fisch & Meeresfriichte

Ein Rezept-Wettbewerb fiir Food-Blogger

Bei diesem Wettbewerb sind Kreativitat und Experimentierfreude
auf hochstem Niveau gefragt. Was lag es fur mich als Hamburger
also naher, als eine norddeutsche Spezialitat zu variieren,
edlen Sudtiroler Speck und Fisch zu verwenden und
das Ausgangsrezept zu erganzen?

Das Gericht ist nun gekocht, es hat sehr gut gemundet und
Foodfotos sind erstellt. Ich wirde es nun gern — wie fast
jeden Tag uUblich — hier im Foodblog veroffentlichen. Nur
unterliege ich 1leider den Teilnahmebedingungen des
Rezeptwettbewerbs, nach denen ich das Rezept nebst Foto nicht
vor Ende des Wettbewerbs veroffentlichen darf. Ich kann meinen
Lesern daher nur eine Uberraschung fiir Montag, den 24.11.2014,
ankundigen, wenn ich das Rezept veroffentliche. Ich kann nur
soviel verraten, es wird alteingesessenen Norddeutschen und
Hamburgern wohl vertraut sein, aber vielleicht durch die
Variation mit unbekannten Zutaten verwundern.



https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/07/foodblogger-rezeptwettbewerb/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/09/image10.jpg

Conchiglioni-Pangasius-
Garnelen-SpieRe 1in Fischfond-
Cognac-Sauce

Spielle in Sauce

Dieses Gericht zahle ich ab sofort zu den Festtagsessen flr
besondere Anlasse. Und wer sagt denn, dass Experimente immer
misslingen mussen? Ich uberlegte noch ein Rezept, in dem ich
den vor kurzem erhaltenen, hochwertigen Cognac einsetzen und
entsprechend wurdigen konnte. Als Hauptzutat waren Garnelen
geplant, die ich marinieren und auch flambieren wollte.
Vielleicht mit einer Parmesan-Krauterbutter, und einer weilSen
Fischsauce mit Knoblauch. Aber welche weiteren Zutaten, und
wie genau zubereitet?

Da fiel mein Blick auf die Packung mit den Conchiglioni, die
ich ausgerechnet beim Discounter fur wenig Geld erstanden
hatte. Man kann sich diese Pastaart wie Eiermuschelnudeln in
GrolBe 3XL vorstellen. Und auf der Abbildung der Verpackung


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/13/conchiglioni-pangasius-garnelen-spiesse-in-fischfond-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/13/conchiglioni-pangasius-garnelen-spiesse-in-fischfond-cognac-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/13/conchiglioni-pangasius-garnelen-spiesse-in-fischfond-cognac-sauce/

waren sie mit Tomatenstlucken. Krautern und Kase gefullt. Also
kann man sie auch mit Garnelen, zusatzlich noch etwas
Fischfilet, fullen. Daraufhin kreierte ich dieses Gericht und
verwendete entsprechend des hochwertigen Cognacs weitere
hochwertige Produkte. Ich habe fur die Wurze der Fullung
selbst zubereitete Parmesan-Knoblauch-Krauter-Butter
verwendet. Und fur die Sauce einen exzellenten, selbst
zubereiteten Fischfond.

Die Garnelen haben nach dem Marinieren und Backen eine leichte
Scharfe von der Chilischote, einen harmonisch-nussigen
Geschmack vom Cognac und eine Knoblauchnote. Die Sauce, aus
gedinsteter Schalotte und Knoblauch, abgeloscht und dann
flambiert mit Cognac und erganzt mit Fischfond und etwas Créme
fraiche, verbindet sich beim Garen mit der sich
verflussigenden Krauterbutter. Hervorragend geeignet zum
Auftunken mit etwas Baguette oder einer Schrippe, was als
Beilage zu dem Gericht vollig ausreicht. Der feingeriebene
Parmesan ist geschmacklich der kronende Abschluss fur das
Gericht.

Wie ich eingangs erwahnte, ist das Gericht rundum gelungen,
exzellent und sehr lecker.

Zutaten fiir 2 Personen:

225 g Riesengarnelenschwanze (etwa 25 Stuck)
2 Pangasiusfilets
200 g Conchiglioni (etwa 25 Stuck)

Flir die Marinade:

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 kleine Scheibe frischer Ingwer
150 ml Rémy Martin Ceur de Cognac
L Zitrone (Saft)

Fur die Krauterbutter:
einige Zweige frische Petersilie, Thymian und Majoran



3 Knoblauchzehen
etwas Parmesan

Salz

Pfeffer

100 g weiche Butter

Flur die Sauce:

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

4 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
500 ml Fischfond

2 EL Creme fraiche

Butter

60 g Parmesan

etwas Zitronensaft
Baguette oder 2 Schrippen

Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Marinierzeit 12
Stdn. | Garzeit 45 Min.

Fur die marinierten Garnelenschwanze:

Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Knoblauch, Ingwer und
Chilischote kleinschneiden. In eine Schissel geben.
Garnelenschwanze dazugeben. Cognac darubergeben, dann
Zitronensaft. Alles gut vermischen und im

Kihlschrank uber Nacht marinieren.



Ergebnis meiner seltenen Tatigkeit, selbst gemachte
Krauterbutter zuzubereiten

Fur die Krauterbutter:

Blattchen von den Zweigen der frischen Krauter abzupfen,
kleinwiegen und in eine Schale geben. Knoblauchzehen schalen,
durch die Knoblauchpresse dricken und ebenfalls dazugeben. Ein
wenig frisch feingeriebenen Parmesan dazugeben. Malig mit
weilem oder schwarzem Pfeffer und mit viel Salz wirzen. Weiche
Butter hinzugeben und alles gut mit einer Gabel vermengen.
Abschmecken. Im Kuhlschrank kalt stellen.



SpieBe vor dem Garen in der Auflaufform

Fiur die Conchiglioni-Pangasius-Garnelen-SpielSe:

Die Conchiglioni kann man aufgrund ihrer langen Garzeit — in
meinem Fall waren das 20 Minuten — nicht mit dem Fisch und den
Garnelen im Backofen in der Sauce garen, sie musste
vollstandig mit Sauce bedeckt sein, Fisch und Garnelen wurden
verkochen und naturlich kann man die festen Nudeln im
Rohzustand schlecht fullen. Conchiglioni also nach Anleitung
zubereiten, in ein Nudelsieb geben und etwas abkihlen lassen.

Pangasiusfilets langs halbieren, dann quer in so viele kleine
Stucke schneiden, dass alle Conchiglioni damit gefullt werden
konnen. Garnelenschwanze aus der Marinade nehmen und auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen. Conchiglioni nun nacheinander
einzeln fullen. Dazu ein daumennagelgrofes Stuck der
Krauterbutter mit dem Rucken eines Teeloffels als Wirze in die
Kuhle einer Conchiglioni streichen. Ein Fischfiletstucke auf
den unteren Teil der Nudel in die Kuhle legen und darauf einen
Garnelenschwanz. Die Nudel dann oben zusammenklappen, dass die
etwa halbkugelfdrmige Nudel somit gefullt ist. Von oben einen
Zahnstocker durchstechen, um alles zu fixieren, und diesen



unten abknicken, damit man die Conchiglioni auf diese Seite
stellen kann. Nach und nach die gefullten Conchiglioni
nebeneinander in eine Auflaufform, die alle aufnehmen kann,
stellen.

Fir die Sauce:

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und das Gemise darin
andunsten. Die Marinade kann man leider zum Flambieren nicht
mehr verwenden, denn uUber Nacht verdunstet der Alkohol und es
brennt nichts mehr. Daher mit Cognac abloschen und flambieren.
Fischfond und Creme fraiche dazugeben. Alles gut verrihren.
Mit Salz wurzen. Vom Herd nehmen.

Parmesan fein reiben. Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Sauce Uber die gefullten Conchiglioni in der Auflaufform geben
und den Parmesan dariuber verteilen. Fur 20 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen und die gefullten
Conchiglioni auf zwei Teller verteilen. Sie sollten so stabil
sein, dass man sie einzeln am oberen Zahnstocherende aus der
Auslaufform herausheben kann. GroRzigig von der Sauce daruber
verteilen. Uber jede Conchiglioni noch ein paar Tropfen
Zitronensaft traufeln. Baguette oder Schrippen dazu servieren.

Risotto mit Meeresfriichten


https://www.nudelheissundhos.de/2014/02/06/risotto-mit-meeresfruechten/

,Schwarzes Risotto”

Eigentlich sollte dieses Rezept ausschlieBlich Tintenfische
als eine Zutat enthalten, damit die schwarze Tintenfischtinte
auch wirklich gut dazu passt. Aber Tintenfisch — auch Pulpo
genannt — hatte ich an der Frischfischtheke meines
Supermarktes vorbestellen missen, und sehr preiswert ist er
auch nicht. Also griff ich zu einer tiefgefrorenen
Meeresfrichtemischung, um zumindest einen Anteil von
Tintenfisch dabei zu haben, was dann auch preislich eine
Alternative darstellt. Aufgrund der verwendeten Tinte konnte
man das Gericht auch ,Schwarzes Risotto“ nennen, vielleicht
ist es ein Gericht fur Tage, an denen nicht alles so gut
lauft, wie man es sich vorstellt? [J] Auf alle Falle muss
hierbei der Reis etwa 20 Minuten standig geruhrt werden, es
soll nach dem Garen keine Flussigkeit mehr Ubrig sein, sondern
der Reis soll eine cremige Konsistenz und einen bissfesten
Kern haben, also: schlotzig.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Risottoreis
=125 g Meeresfruchte (Tintenfische, Garnelen,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/02/image13-e1391729487288.jpg

Miesmuscheln)

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml trockener WeiRwein

4 g Tintenfischtinte

= etwa 300 ml Fischfond

» schwarzer Pfeffer

» Shichimi Tougarashi (alternativ Pul biber oder
Paprikaflocken)

» etwas Zitronensaft

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. |Garzeit 25 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schdlen und kleinschneiden. Ol in
einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
anbraten. Meeresfrichte hinzugeben und mit anbraten. Mit dem
Wein abloschen und die Tintenfischtinte hinzugeben. Etwa 5
Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Reis hinzuflgen
und bei standigem Riuhren den WeiBwein vom Reis komplett
aufnehmen 1lassen. Dann etwas Fischfond hinzugeben und
weiterhin standig rudhren, bis der Reis den Fond aufgesogen
hat. Solange immer etwas Fischfond hinzugeben, ruhren und
aufsaugen lassen, bis der Reis gegart ist — das dauert etwa
15-20 Min. Danach mit etwas Pfeffer wirzen, Salz ist meistens
wegen des verwendeten Fischfonds nicht notig.

In einem tiefen Nudelteller servieren, ein wenig Zitronensaft
daruber geben und mit etwas Shichimi Tougarashi garnieren.

Ravioli in scharfer


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/12/ravioli-in-scharfer-meeresfruechte-sauce/

Meeresfruchte-Sauce

Pasta mit Meeresfruchte-Sauce

Als Pasta habe ich frische Ravioli gewahlt, und zwar Ravioli
funghi porcini - also mit Steinpilzen. Die waren im
Kihlschrank noch Ubrig. Geplant waren zu der Sauce mit den
Meeresfruchten urspringlich frische Tagliatelle nero, also mit
Tintenfischtinte schwarz gefarbte Pasta, die geschmacklich
hervorragend zu Fisch und Meeresfruchten passt. Leider hatte
mein Supermarkt diese nicht mehr im Sortiment. Aber dafur
kamen noch einige Austernpilze in die Sauce, eine Jalapeno fur
die milde Scharfe und trockener WeiBwein fur Saure. Die
Mehlschwitze und der Schmand erzeugten eine wunderbar samige,
gebundene Sauce und der Safran lieferte die goldgelbe Farbe.

Zutaten fir 2 Personen:

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
=1 Fruhlingszwiebel
= 1 Jalapeiio


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/12/ravioli-in-scharfer-meeresfruechte-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Ravioli_Meeresfruechte.jpg

= 180 g Riesengarnelenschwanze
= 70 g Krabben

= 40 g Austerpilze

= 100-150 ml trockener WeiBwein
= 100 ml Gemusefond (oder auch Fischfond)
=1 TL Senf

=5 EL Schmand (24 %)

=1 EL Mehl

0,1 g gemahlener Safran

= frisch gemahlener Muskat

= weiller Pfeffer

= Salz

» Butter

= 500 g Ravioli funghi porcini

» frisch gemahlener Parmesan
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Friuhlingszwiebel schalen und
kleinschneiden. Jalapefio langs halbieren und in halbe Scheibe
schneiden. Eine grolle Portion Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und das Gemuse darin kraftig anbraten. Das Mehl
hinzugeben und in der Butter unter kraftigem RUhren mit dem
Kochloffel anbraten. Dabei die vorhandenen Roststoffe vom
Boden des Topfes abschaben. Mit dem Weilwein abldschen, den
Fond hinzugeben und alles kraftig verruhren. Vom Herd nehmen.

Austernpilze in kleinere Stucke schneiden. Butter in einer
kleinen Pfanne erhitzen und nacheinander erst die Pilze, dann
die Krabben und schlieBlich die Garnelen separat anbraten.
Jeweils zur Sauce hinzugeben. Senf und Schmand ebenfalls
hinzugeben. Dann mit Safran, einer groflen Prise Muskat, Salz
und Pfeffer wurzen. Alles gut verruhren, wieder erhitzen und
abschmecken.

Parallel dazu die Ravioli nach Anleitung zubereiten.



Ravioli in zwei groRen Pastatellern anrichten, groflzugig von
der Meeresfruchte-Sauce daruber geben und mit frisch
gemahlenem Parmesan und kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Garnelen mit gebratenen
Nudeln

Chinapfanne aus dem Wok

Chinapfanne — mit Garnelen und gebratenen Chinanudeln. Mit
einer Sauce aus Fisch- und Austernsauce. Verfeinert mit
frischem Basilikum und Zitronenthymian.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 225 g Garnelenschwanze


https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/02/garnelen-mit-gebratenen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/11/02/garnelen-mit-gebratenen-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/11/Garnelen_mit_gebratenen_Nudeln.jpg

» 4-5 getrocknete Mu-Err-Pilze

= 4-5 getrocknete Shiitake-Pilze

-5 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
=5 Wurzel

=% rote Spitzpaprika

» 5 Habanero

» einige Zweige frisches Basilikum
» einige Zweige frischer Zitronenthymian
=1 TL Sesam

= 200 g Chinanudeln

=2 TL Fischsauce
=4 EL Austernsauce
= etwa 50 ml Wasser

= Sesamol
Zubereitungszeit: Einweichzeit 1 Std. | Vorbereitungszeit 15
Min. | Garzeit 25 Min.

Die getrockneten Pilze fur eine Stunde in einer Schissel mit
kaltem Wasser einweichen. Chinanudeln in einem Topf mit
kochendem Wasser etwa 5 Minuten kochen. Herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauchzehen, Wurzel und Ingwer schalen. Zwiebel
und Habanero in dunne Streifen, Wurzel in dunne Scheiben und
Spitzpaprika in kurze, duinne Streifen schneiden. Knoblauch und
Ingwer in kleine Stlucke schneiden.

Die Basilikumblatter im Ganzen verwenden. Den Zitronenthymian
nicht zu klein kleinwiegen, sondern nur die meisten Blattchen
abrupfen und ansonsten grob kleinschneiden. Den Sesam in einer
kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten braun anrosten.

Sesamol in einem Wok erhitzen und die gekochten Chinanudeln
10—-15 Minuten unter ofterem RuUhren kraftig anbraten.
Herausnehmen wund warm stellen. Die Pilze aus dem



Einweichwasser nehmen und auf einem Kichentisch oder -papier
abtupfen. Dann nochmals Ol in den Wok geben und als erstes die
Pilze darin anbraten, um noch uUberschissiges Wasser zu
verdampfen. Die Garnelen und das Gemuse hinzugeben, ebenfalls
einige Minuten anbraten und dabei immer pfannenruhren. Die
frischen Krauter hinzugeben und die Fisch- und Austernsauce.
Mit etwas Wasser abloschen und verdunnen, weil die Sauce nur
mit den asiatischen Saucen zu intensiv wird. Alles einige
Minuten kocheln lassen, bis alles weitestgehend gegart ist und
auch die Basilikumblatter in der Sauce zerfallen.

Man kann nun die gebratenen Chinanudeln hinzugeben,
vermischen, mit dem Ganzen erhitzen und in zwei Schalen
servieren. Oder man serviert die Chinanudeln in Schalen und
gibt erst dann von der Garnelen-Gemuse-Mischung mit Sauce
daruber. Mit dem Sesam garnieren.

Mediterrane Meeresfriichte in
Tomaten-Sahne-Sauce auf
Bavette


https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/01/mediterrane-meeresfruchte-in-tomaten-sahne-sauce-auf-bavette/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/01/mediterrane-meeresfruchte-in-tomaten-sahne-sauce-auf-bavette/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/05/01/mediterrane-meeresfruchte-in-tomaten-sahne-sauce-auf-bavette/

Meeresfrichte auf Bavette serviert, mit Pinienkernen,
Parmesan und Basilikum garniert

Mediterrane Garnelen und Muscheln mit vielen provencgalischen
Krautern. Falls erhaltlich, beim Discounter (z.B. Aldi Nord)
gleich die tiefgefrorenen und gewurzten Riesengarnelenschwanze
Provencal kaufen.

Zutaten (fur 2 Personen):

= 200 g Riesengarnelenschwanze
= 100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

1 getrocknete, rote, thailandische Chilischote

1 Zweig frischer Rosmarin

= 4-5 Zweige frischer Thymian
= 4-5 Zweige frischer Oregano
» 4-5 Zweige frischer Majoran

= ein Schuss trockener Weisswein


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Meeresfruechte_serviert.jpg

= 100 ml Sahne

= evtl. Wasser

=1 EL Tomatenmark

=1 TL Crema di Balsamico

= Saft einer halben Zitrone
=1 EL Mehl

» Butter

= Salz

= Pfeffer

= 10-15 Pinienkerne
= Parmesankase
» einige Blatter frischer Basilikum

= 300 g Bavette

Zubereitungszeit: 40 Min.
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Viele frische, mediterrane Krauter

Schalotten, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel schalen und in
feine Streifen schneiden. Die Chilischote kleinschneiden, da
das Gericht durchaus etwas Scharfe vertragen kann. Die
frischen Krauter kleinwiegen, dabei vom Rosmarin moéglichst nur


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Meeresfruechte_Kraeuter.jpg

die Blatter, nicht den harteren Zweig verwenden.
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Meeresfrichte mit Gemuse in Butter im Topf angebraten

Butter in einem Topf erhitzen und das Gemuse einige Minuten
darin anbraten. Die Garnelen und Miesmuscheln dazugeben.
Nochmals einige Minuten anbraten, dabei immer mit dem
Kochloffel kraftig umrihren, damit nichts anbrennt. Das Ganze
zieht dann etwas Flussigkeit. Mt einem grofen Schuss Weisswein
und der Sahne abloschen. Bei geringer Hitze weiter kocheln
lassen. Den Zitronensaft, das Tomatenmark und den Rotweinessig
hinzugeben und gut verrihren. Die kleingeschnittenen Krauter
hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen und etwa 10-20
Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und die Bavette nach Anleitung
zubereiten.

Die Meeresfruchte abschmecken. Sind sie zu wlrzig, dann mit
etwas Wasser verdunnen — Garnelen und Miesmuscheln bringen
eine Menge an Wiurze mit. Dann mit einem Essloffel Mehl
andicken. Eventuell noch etwas kocheln lassen.

Bavette in zwei tiefen Pastatellern anrichten, die


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Meeresfruechte_Pfanne.jpg

Meeresfrichte nochmals abschmecken und dariber geben.
Pinienkerne kleinhacken und ebenfalls daruber geben. Frischen
Parmesankase hatte ich keinen mehr, so dass ich ihn hatte
gehobelt daruber geben konnen, also behalf ich mir mit
gemahlenem — ja, jetzt folgt der Aufschrei der Kaseliebhaber,
dass das gar kein richtiger Kase sei und nicht verwendet
werden darf, ich weiB, aber in der Not frisst der Teufel
Fliegen. ;-—) Dann noch einige frische Basilikumblatter zum
Garnieren.

Garnelen 1in scharfer Orangen-
Curry-Sauce mit Bandnudeln

Garnelen in Orangen-Curry-Sauce mit frischen Bandnudeln

Die kleine Flasche Orangensaft stand schon lange im
Kidhlschrank. Und ich wollte mit ihr kochen. Also ergab es


https://www.nudelheissundhos.de/2013/03/28/garnelen-in-scharfer-orangen-curry-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/03/28/garnelen-in-scharfer-orangen-curry-sauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Garnelen_Bandnudeln.jpg

sich, dass mir das scharfe Currypulver dafur geeignet
erschien. Und dann die Garnelenschwanze. Das Ganze
angereichert mit Lauchzwiebeln und etwas Gewlrzen — und selbst
zubereiteter Pasta.

Beim Zubereiten der Bandnudeln war mir zumute wie Tom Hanks im
Film ,Cast Away — Verschollen“. Ich habe heute meine erste
Nudelmaschine von home24 erhalten und habe das erste Mal in
meinem Leben selbst frische Nudeln zubereitet. Ich habe mich
ja die letzten Jahre schon immer mehr dahin orientiert, keine
fertigen Nudeln in der Packung zu kaufen, sondern frische
Nudeln. Aber das Selbstzubereiten ist nochmals eine Stufe
hoher. Jetzt werde ich auch vor Ravioli, Tortelloni und
Tortellini nicht mehr halt machen. Ach ja, und Tom Hanks im
genannten Film, als er es schafft, ohne die Uublichen
Hilfsmittel das erste Mal auf seiner einsamen Insel Feuer zu
machen, schreit er hinaus: ,Hier, sehr her, ich, ICH habe
allein Feuer gemacht, ich habe Feuer gemacht!” und so konnte
ich heute verkinden, ,ICH habe das erste Mal selbst gemachte
Nudeln zubereitet!” ;-)

Zutaten (fur 2 Personen):

= 225 g Garnelenschwanze

= 3 Lauchzwiebeln

1 getrocknete, rote Chilischote
200 ml Orangensaft

100 ml trockener Weisswein

100 ml Sahne

1 TL Hot Madras Curry Powder

= 10 g eingelegte griune Pfefferkdrner
1 gehaufter TL Mehl

= Salz

= Butter

= 1 Lauchzwiebel zum Garnieren

Zutaten fiir die Bandnudeln:


http://www.home24.de/nudelmaschine-lange-18-cm-1
http://www.home24.de
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Gewuerze----mischungen/Madras-Currypulver--scharf--342.html

= 400 g Mehl

= 2 Eier

=2 EL Olivenol
= 100 ml Wasser

= Salz
Zubereitungszeit: Teigzubereitung 10 Min. | Ruhezeit 1 Std. |
Nudelzubereitung 10 Min. | Garzeit 2-5 Min. | Garnelen: 10
Min.
Bandnudeln:

-

Die Nudelmaschine

Mehl auf einem grolBen Holzbrett aufschiutten. In die Mitte eine
kleine Grube machen und Ei, 01, Wasser und eine Prise Salz
hineingeben. Mit dem Mehl von aullen langsam zuschutten und
dann einen nicht zu klebrigen Teig kneten. Ist der Teig zu
klebrig, noch etwas Mehl hinzugeben. Ist der Teig zu trocken
und bindet nicht richtig, noch 1-2 EL Wasser hinzugeben.
Kraftig kneten, in Folie packen und 1 Stunde ruhen lassen.

Nach dem Ruhen war der Teig fest und kompakt und nicht zu
klebrig. Die Nudelmaschine auf Starke 6 von insgesamt 9 fir


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Nudelmaschine.jpg

die Teigplatten einstellen, einzelne Sticke aus dem Nudelteig
herausbrechen und nach und nach in der Nudelmaschine zu dunnen
Teigplatten walzen. Beim weiteren Verarbeiten muss ich noch
lernen. Hilfreich ist, die Teigplatten vor dem Zuschneiden zu
Bandnudeln beidseitig in Mehl zu walzen. Dann wahlte ich die
Nudelbreite von 6 mm und schnitt die Teigplatten 1in
Bandnudeln. Allerdings glich dies eher einem Schlachtfeld,
weil ich bei meinem ersten Versuch zur Zubereitung von Nudeln
jeden einzelnen Bandnudelstrang einzeln aus der Teigplatte
ablosen musste und das Ganze eher wie das Schaben von
Eierspatzle aussah. Also, muhsam, da muss ich — wie gesagt —
noch testen, prufen und lernen. Aber: Die Bandnudeln — weit
davon entfernt, so gleichmallig auszusehen wie fertig gekaufte
— sahen dennoch gut aus. Am besten nach dem Schneiden in der
Nudelmaschine auf einem trockenen Geschirrhandtuch ausbreiten.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen und das Wasser zum Kochen
bringen. Je langer die frischen Nudeln getrocknet sind, desto
langer ist die Garzeit. Aber diese bewegt sich immer noch im
Rahmen von 2-5 Minuten.
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Das ,Frische-Bandnudeln-Schlachtfeld”

Garnelen:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Bandnudeln.jpg

Garnelen mit Lauchzwiebeln in der Pfanne

Vor dem Kochen der Bandnudeln schon die Lauchzwiebeln klein
schneiden. In Butter zusammen mit den Garnelenschwanzen 1in
einer Pfanne anbraten. Dann die kleingeschnittene Chilischote
hinzugeben. Etwas kocheln 1lassen. Mit dem Orangensaft
abloschen. Mit dem Currypulver wirzen. Die Pfefferkorner in
einem MoOrser zerkleinern und hinzugeben. Mit dem Weisswein
abloschen und die Sahne hinzugeben. Nachdem das Ganze etwas
gekéchelt hat, mit dem Mehl die Sauce abbinden. Eventuell das
Ganze mit Salz abschmecken. Und — huch: Seit Jahren mein
erstes Rezept ohne die Verwendung von Knoblauch. ;-)

Die frischen Bandnudeln in zwei tiefen Nudeltellern anrichten.
Die Garnelenschwanze mit der Sauce daruber geben. Eine dinne
Lauchzwiebel kleinschneiden und das Gericht mit den
Lauchzwiebelringen garnieren.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Garnelen_Lauchzwiebeln.jpg

Garnelen in asilatischer Sauce
mit Tortellini

Garnelen in asiatischer Sauce auf Tortellini

Heute sollte es schnell gehen. Keine Zeit fur langwieriges
Kochen. AuRerdem mussten Reste verwertet werden, wie
Garnelenschwanze und frische Pasta.

Bei den Mindesthaltbarkeitsdaten sollten Sie nicht so korrekt
sein. Vor einiger Zeit hatte ich zwar noch frische Pasta in
einer geoffneten (!) Packung fur einige Wochen im Kihschrank
liegen. Das war zu lange und es sammelte sich Schimmelpilz auf
der Pasta. Das war also nur noch etwas fur den Mulleimer.

Bei den frischen Tortellini war das Mindesthaltbarkeitsdatum
seit zwel Monaten uberschritten. Aber sie waren fest
eingetutet und verschweit und lagen standig im Kuhlschrank.
Einfach die Packung 6ffnen, an der Ware riechen und eventuell
ein Stiuckchen probieren und dann entscheiden, riecht/schmeckt
die Ware noch gut oder nicht? In diesem Fall war alles okay


https://www.nudelheissundhos.de/2013/03/07/garnelen-in-asiatischer-sauce-mit-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/03/07/garnelen-in-asiatischer-sauce-mit-tortellini/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Garnelen_auf_Tortellini.jpg

und ich habe die Pasta zubereitet und gegessen. Lecker.

Ich hatte auch schon Sahne im Becher, die bestimmt zwei Monate
uber dem Haltbarkeitsdatum lag. Auch diese habe ich im
Kihlschrank noch aufbewahrt und vor der Verwendung gepruft.
Sie roch und schmeckte gut. Einzig war sie etwas eingetrocknet
und verdickt, so dass man sie erst noch ein wenig verruhren
musste.

Zutaten (fiir 1 Person):

10-12 Garnelenschwanze ohne Schale

1 5 Streifen geraucherter Bauchspeck
1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=100 ml trockener Weisswein
=1 L TL Sambal Brandal
=2 Loffel Shrimp Sauce

= Salz
= Pfeffer
= Olivenol

 bei Bedarf: geriebener Hartkase
= 200 g frische Tortellini

Zubereitungszeit: 15 Min.

Die Tortellini nach Anweisung garen. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Den Bauchspeck quer
in dunne Streifen schneiden. In einem kleinen Topf das
Olivendl erhitzen und die Garnelenschwanze, die
Bauchspeckstreifen, die Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.
Einige Minuten anbraten lassen. Mit dem Weisswein abloschen
und dabei die RoOststoffe auf dem Boden des Topfes mit einem
Kochloffel abldosen. Die beiden asiatischen Saucen — sie sind
uber jeden Asia-Shop oder auch online erhaltlich — hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles einige Minuten


http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Chilisaucen----pasten/Sambal-Brandal.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Wuerzsaucen-----pasten/Shrimp-Sauce.html

reduzieren lassen.

Die Tortellini in einem grofen Pastateller anrichten, die
Garnelensauce daruber geben und mit kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren. Und wenn geriebener Hartkase Ubrig
ist, diesen auch noch daruber geben.

Garnelen und Muscheln 1n
Senf-Wasabi-Sauce

L]
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Garnelen und Muscheln mit Senf-Wasabi-Sauce auf
Basmatireis angerichtet und mit Schnittlauch garniert

Garnelen mit Muscheln — in einer Sauce mit Senf, Wasabi und
Sahne auf Basmatireis. Mit Wasabi habe ich bisher nicht
gekocht, aber es schmeckt lecker. Das Wasabi ist kraftig,
wlrzig und scharf und gibt der Sauce einen kraftigen
Geschmack.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/24/garnelen-und-muscheln-in-senf-wasabi-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/24/garnelen-und-muscheln-in-senf-wasabi-sauce/
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Zutaten (fir 2 Person):

= 250 g Garnelenschwanze
= 250 g Muscheln

= 3 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen

=2 TL Wasabi
=2 TL Senf
= 200 ml Sahne

= 100 ml Weisswein
= Salz

= Pfeffer

= Koriander

= Butter

= 2 Tassen Basmatireis
= frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: 20 Min.

Als erstes den Basmatireis garen. 2 Tassen Reis mit 6 Tassen
Wasser und Salz in einem Topf aufsetzen. Aufkochen, vom Herd
nehmen und noch 10-20 Minuten zugedeckt ziehen lassen.
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Garnelen und Muscheln mit Gemiuse in der Pfanne

Die Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Die Garnelenschwanze und Muscheln unter fliessendem Wasser
waschen. Butter 1in einen Topf geben wund erhitzen.
Garnelenschwanze, Muscheln und Gemuse hineingeben und 5


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Garnelen_Muscheln.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Garnelen_Muscheln_Pfanne.jpg

Minuten bei zugedecktem Topf kocheln und Flussigkeit ziehen
lassen.

Wasabi-Pulver und -Paste

Wahrenddessen 2 Teeloffel Wasabipulver mit 6 Teeloffel Wasser
anmischen und eine Paste daraus machen. Die Sahne in einer
kleinen Pfanne erhitzen, Wasabipaste und Senf hinzugeben,
einige Minuten kocheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce zu den Garnelenschwanzen und Muscheln hinzugeben und
mit Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Basmatireis
auf zwei groBen Tellern anrichten, die Garnelenschwanze und
Muscheln mit wviel Sauce daraufgeben und mit
kleingeschnittenem, frischem Schnittlauch garnieren.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Wasabi.jpg

Meeresfriuchte in Curry-Sahne-
Sauce mit Ananas und Ingwer

Meeresfruchte in suBR-scharfer Sauce mit Ananas und
Ingwer auf Basmatireis

Nachfolgend auf das Rezept fur eine Chinapfanne von gestern
noch eine andere Variante: Meeresfruchte in einer sufs-scharfen
Curry-Sauce mit Ananas und Ingwer. Auch die thailandische rote
Currypaste bringt mit viel Chili noch zusatzlich viel Scharfe
in das Gericht. Dieses Rezept ist fur eine Person.

Hinweis: Wegen Lactoseintoleranz konnen Asiaten, die dieses
Gericht zubereiten wollen, anstelle der Sahne einfach
Kokosmilch verwenden.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/08/meeresfruchte-in-curry-sahne-sauce-mit-ananas-und-ingwer/
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Verboten: Stabchen in die Reisschale stecken!

Lehrgang interkulturelle Kompetenz: Dies ist definitiv
verboten, die Stabchen in die Schussel mit Reis und Zutaten zu
stecken. Denn dies erweckt Assoziationen zu Trauerfeiern, beil
denen Raucherstabchen senkrecht in kleine Schalchen mit Sand
oder Asche zu Trauerzwecken zum Abbrennen gesteckt werden.
Also ein definitives No-go!

Zutaten:

= 100 g Riesengarnelenschwanze

= 100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)
= 50 g Ananas

= 2 Champignons

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=20 g Ingwer

= 100 ml Sahne

= 100 ml trockener WeiBwein

=1 EL thailandische, rote Currypaste
=1 TL Hot Madras Curry Powder



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Schale_verboten.jpg
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Currypasten/Thai-Rote-Currypaste.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Gewuerze----mischungen/Madras-Currypulver--scharf--342.html

»1 L TL vietnamesische Fisch-Sauce

= Meersalz
= Sesamol
= Basmatireis

Zubereitungszeit: 30 Min.

Bereiten Sie als erstes den Basmatireis zu, da er am langsten
dauern wird. Geben Sie eine 3 Tasse Basmatireis in einen
kleinen Topf, fiullen mit 3 Tassen Wasser auf, geben etwas
Meersalz hinzu und bringen das Wasser zum Kochen. Vom Herd
nehmen und im zugedeckten Topf 20 Minuten ziehen lassen.

Die Riesengarnelenschwanze und Miesmuscheln unter flieBendem
Wasser waschen. Die Schalotten und Knoblauchzehen schalen und
in grobe Stucke schneiden. Die Champignons in Streifen
schneiden und das geschalte Stuck Ananas in kleine Stucke.
Schalen Sie dann den Ingwer und reiben ihn auf einer
Klichenreibe fein. Nehmen Sie aber vom Ingwer eher weniger als
mehr, denn er kann Gerichte leicht bitter machen.

N Wl f'lx‘”
Meeresfruchte mit Gemuse, Saucen und Gewlurzen im Wok


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_suess_scharf.jpg

Erhitzen Sie Sesamdl im Wok und braten die Meeresfriuchte an.
Dann geben Sie das kleingeschnittene Gemuse hinzu. Ein wenig
pfannenridhren und kocheln lassen. Loschen Sie mit der Sahne
und dem WeiBwein ab. Geben Sie die Fischsauce und die beiden
Currygewlrze hinzu, verruhren alles und lassen es noch etwas
kocheln. Abschmecken mussen Sie vermutlich nicht mehr, weil
die Saucen und Gewlrze genugend Geschmack mit sich bringen.

Basmatireis in Kkleinen Schalchen anrichten, von der
Meeresfriuchte-Gemuse-Mischung und der Sauce daruber geben. Mit
einigen Krauterblattern garnieren und mit Stabchen servieren.

Meeresfriichte mit
Mungobohnenkeime und

Bambussprossen 1in Shrimp-
Fisch-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/07/meeresfruchte-mit-mungobohnenkeime-und-bambussprossen-in-shrimp-fisch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/07/meeresfruchte-mit-mungobohnenkeime-und-bambussprossen-in-shrimp-fisch-sauce/
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https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/07/meeresfruchte-mit-mungobohnenkeime-und-bambussprossen-in-shrimp-fisch-sauce/
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Meeresfriuchte mit Bratnudeln und Gemuse, im Schalchen
angerichtet mit Stabchen

Eine meiner beruhmten Chinapfannen, naturlich im Wok
zubereitet und serviert mit Basmatireis und Stabchen — aber
nein, ich musste beim Besuch des Ladens meines turkischen (!)
Lebensmittelhandlers feststellen, dass er tatsachlich als neue
Produkte zum einen in Salzlake eingelegte Miesmuscheln, die
naturlich sehr gut zu den Riesengarnelenschwanze passen, und
zum anderen sogar chinesische Nudeln, die ich gern als
Alternative zu Reis fur eine Chinapfanne zubereite, vorratig
hatte. Also, es ergaben sich somit noch einige Anderungen. ;-)
Das Rezept ist fur eine Person.

Eine Anekdote zum bei der Zubereitung zu verwendeten Wok kann
ich noch beisteuern. Ich habe einen gusseisernen Wok mit
flachem Boden flur Elektrogerate, der aber sehr schwer und zum
Zubereiten nicht so gut geeignet ist. Dann habe ich noch einen
sehr einfachen chinesischen Wok mit flachem Boden und einem
einfachen Holzgriff, der nur aus Eisen, aber fur eine schnelle
Chinapfanne wirklich sehr gut geeignet ist. Ich verwende
meistens diesen Wok. Da er weder aus Gusseisen, Edelstahl oder
anderem Material ist, sondern ganz preiswert nur aus Eisen,


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_zubereitet.jpg

ergibt es sich, dass nach dem Splilen etwas Feuchtigkeit im Wok
zuruckbleibt und .. er ein wenig rostet. Wie es Eisen so an
sich hat.

In einem Haushaltswarengeschaft (!) erhielt ich die Auskunft,
dass dies nicht schadlich, sondern sogar forderlich sei,
besonders fur schwangere Frauen mit Eisenmangel. Rost ist mit
dem Luftsauerstoff reagierendes und oxidierendes Eisen. Und
unsere Blutkdérperchen haben als zentralen Kern ein Eisenatom,
um den sich alle anderen Atome gruppieren. Aus diesem Grund
sind Blutkorperchen auch rot .. und rostendes Eisen auch. Diese
Oxidation sei somit nicht schadlich, sondern wurde den Korper
mit Eisen beliefern. Also, einfach den Wok vor der Zubereitung
etwas auswischen und die Chinapfanne zubereiten. Schadliches
kann dabei nicht entstehen. Da ich jedoch weder Chemiker noch
Arzt bin, kann ich diese AuBerung des Mitarbeiters des
Haushaltswarengeschafts nicht verifizieren, sondern nur so
weitergeben. Und, ach ja, ich koche seit Uber 15 Jahre mit
diesem Wok aus Eisen und lebe noch ..

Zutaten:

100 g Riesengarnelenschwanze

100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)
100 g Mungobohnenkeime

100 g Bambussprossen

= 2 Champignons

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=1 TL eingelegter, gruner Pfeffer

» 3 kleine LOoffel Shrimp-Sauce (fur Satayspiele)
=1 EL vietnamesische Fisch-Sauce

= Sesamol
= 120 g chinesische Nudeln

Zubereitungszeit: 30 min.


http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Wuerzsaucen-----pasten/Shrimp-Sauce.html
http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Fisch----Austernsaucen/Fischsauce--1A-Qualitaet-.html

Einige wichtige Zutaten fur die Chinapfanne .. bevor ich
die Nudeln und Miesmuscheln geordert hatte

Als erstes bereiten Sie die chinesischen Nudeln zu, da sie
erst gekocht und dann als Bratnudeln zubereitet werden sollen.
Erhitzen Sie ausreichend Wasser in einem kleinen Topf und
geben Meersalz hinzu. Garen Sie die chinesischen Nudeln nach
Anleitung. AnschlielBend erhitzen Sie Sesamdl im Wok, geben die
Nudeln hinzu und braten sie kraftig an. Herausnehmen und
warmstellen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_Zutaten.jpg

Chinesische Bratnudeln im Wok

Waschen Sie die Riesengarnelenschwanze und dann die
Miesmuscheln unter flielBendem Wasser. Schalen Sie die beiden
Schalotten und die Knoblauchzehen und zerkleinern sie in grobe
Stucke. Die beiden Champignons in dinne Scheiben schneiden.

Meeresfruchte im Wok


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_Bratnudeln.jpg
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Sesam6l im Wok erhitzen, als erstes die Riesengarnelenschwanze
hineingeben, dann die Miesmuscheln und etwas pfannenruhren.
Dann Zwiebeln, Knoblauch, Champignons und die eingelegten
Pfefferkorner. Schlieflich die abgetropften Mungobohnenkeime
und Bambussprossen hinzugeben. Weiterhin kraftig
pfannenruhren.

Meeresfruchte mit Gemuse im Wok

Mit der Shrimp-Sauce wurzen — Achtung, sie ist sehr scharf! —
und dann mit der Fisch-Sauce. Geben Sie dann eine Tasse Wasser
dazu, um die Sauce etwas zu verdunnen. Nachwirzen brauchen Sie
nicht mehr, die Saucen sind wlrzig genug, denn die Kombination
Fischsauce und Chili in asiatischen Gerichten entspricht der
Kombination von Salz und Pfeffer in deutschen Gerichten.

Die Bratnudeln in kleinen Schalchen anrichten und mit etwas
von dem Riesengarnelen-Miesmuschel-Gemuse-Gemisch und der
Sauce Ubergiefen.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Meeresfruechte_Gemuese.jpg

Uberbackene Austern

Auf einem Teller angerichtete Austern

Das Gericht mit den uUberbackenen Austern fand 1ich
merkwurdigerweise auf einer Urlaubsreise in London. In einem
chinesischen Restaurant in Soho, der ,Chinatown”, fiel mir ein
Gericht auf, das ich in chinesischen Restaurants 1in
Deutschland noch nie gesehen hatte: gebratene Austern. Ich
dachte mir: ,Hei, warum gibt es solche Gerichte nicht auch in
Deutschland, damit man mal etwas AulBergewOhnliches essen
kann?“ Glicklicherweise muss ich seitdem auch nicht mehr nach
London fliegen, um dieses Gericht zu geniefen, weil ich vor
kurzem zwei Fisch-Restaurants in Hamburg ausfindig gemacht
habe, die dieses Gericht auch anbieten.

Wenn Sie schon einmal Austern gegessen haben, kennen Sie sie
wahrscheinlich nur in der ,normalen”“ Variante. Rohe Austern
mit etwas Zitronensaft betraufeln und dann schon schlurfen.


https://www.nudelheissundhos.de/2012/06/12/uberbackene-austern/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/06/Austern1.jpg

Eine Delikatesse! Austern schmecken einfach kostlich, sind
sehr vitaminreich und leicht verdaulich.

Doch nun zu dem Rezept. FuUr die Zubereitung der uberbackenen
Austern bendotigen Sie eine Béchamelsauce. Danach folgt das
eigentliche Rezept flr die Austern. Dieses Rezept ist fur eine
Person gedacht, da schon allein ein halbes Dutzend Austern
eine recht kostspielige Angelegenheit ist.

Zutaten fiir Béchamelsauce:

e L 1 Milch
1 % EL Butter (ca. 60 g)
e 1 fein gehackte Schalotte oder 1 EL fein gehackte, milde
Zwiebel
* 1 Prise Muskat
e 1 frischen, zerriebenen Thymianzweig oder % TL zerriebenen,
getrockneten Thymian
* 1 Prise weiBen Pfeffer
e Mehl
* Salz

Zubereitungszeit: 30 Min.
Zubereitung:

Bringen Sie die Milch mit der Zwiebel und Gewlrzen in einem
Topf zum Kochen und stellen Sie ihn sofort beiseite. Lassen
Sie die Butter auf schwacher Hitze in einer grofen, schweren
Kasserolle zergehen und schlagen Sie, abseits von der
Herdplatte, das Mehl mit dem Schneebesen hinein. Erhitzen Sie
das Gemisch vorsichtig wieder und ruhren Sie es dabei standig,
bis das Butter-Mehl-Gemisch zu schaumen beginnt. Nun giefRen
Sie die Milch unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen
dazu, lassen alles leicht aufkochen und achten darauf, dass
das Mehl sich vollstandig in der Milch aufldost. Sobald die
Sauce dick wird und die Drahte des Schneebesens uberzieht,
schalten Sie die Temperatur herunter und lassen die Sauce 20
Min. unter gelegentlichem Ruhren sieden. Danach streichen Sie



die Sauce durch ein feines Sieb. Mit dem Rucken eines Loffels
dricken Sie alle Zwiebelruckstande gut aus, bevor sie
verworfen werden.

Die Béchamelsauce, die Sie nun hergestellt haben, lasst sich
im Kihlschrank Uber eine Woche, im Gefrierfach sogar Monate
aufheben. Sie eignet sich unter anderem gut fur Blumenkohl
oder anderes Gemiise zum Anrichten und Uberbacken.

Zutaten fiir uberbackene Austern:

6 Austern

2 EL Béchamelsauce
1 EL Butter

50 g suBe Sahne

1 Eigelb

 Gruyere

Butter

Zubereitungszeit: 15 Min.
Zubereitung:

Offnen Sie die Austern, l8ésen das Austernfleich heraus und
braten Sie es kurz in Butter an. Wahrend die Austern nur kurz
in der Butter braten, vermischen Sie den restlichen
Austernsaft, also das Meerwasser, mit der Béchamelsauce, der
Butter, der Sahne und dem Eigelb, salzen und pfeffern es und
bringen es zum Kochen. Am besten verquirlen Sie die Zutaten
mit dem Schneebesen. Achten Sie bitte vorher darauf, dass in
dem Austernsaft des Ofteren noch kleine Bruchstiicke der
Schalen sein kénnen, die beim Offnen der Austern abgebrochen
sind und die Sie entfernen sollten. Dann geben Sie eine grolse
Portion geriebenen Gruyere zu der Sauce dazu. Fillen Sie die
Austern in eine hitzefeste kleine Auflaufform, UbergieBen Sie
diese mit der Sauce und lassen Sie das Ganze ca. 10 Min. bei
groBer Oberhitze im Backofen oder der Mikrowelle, wenn diese
einen Grill hat, uberbacken.



Zu diesem Rezept gibt es einige Variationen: Sie konnen die
Austern auch in trockenem Wermut pochieren, anstelle sie
anzubraten, oder sogar in Pernod. Oder Sie bestreuen die
Austern vor dem Uberbacken mit Semmelbrésel oder mit klein
gehackten Champignons.

Austern — auch Uberbacken — sind als Vorspeise immer ein
Genuss.
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