
Pikante Dampfnudeln

Lecker, kross und knusprig
Ich habe schon einige Rezepte zur Zubereitung von pikanten
Dampfnudeln in meinem Foodblog veröffentlicht. Aber da das
letzte Rezept nur für pikante Dampfnudeln – und nicht als
Beilage zu einem deftigen Gericht oder als Dessert – schon
Jahre zurückliegt, veröffentliche ich dieses Rezept doch immer
wieder  gern,  um  es  in  Erinnerung  zu  rufen.  Und  Ihnen  zu
empfehlen.

Das Rezept ist original von meiner Mutter. Und sie hat es von
ihrer  Mutter,  meiner  Großmutter  mütterlicherseits.  Meine
Mutter würde heute nicht mehr viel dazu sagen, wenn ich ihr
erzählen würde, ich habe pikante Dampfnudeln nach ihrem Rezept
zubereitet. Sie ist mit mittlerweile 95 Jahren mit Demenz ein
Pflegefall in einem Pflegeheim in Mannheim und kann manchmal
nur noch stammeln und stottern. Sie hat nur wenige lichte
Momente,  wenn  ich  ihr  am  Telefon  von  bevorstehenden
Fussballspielen  im  DFB-Pokal  oder  der  Nationalmannschaft
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erzähle, die sie immer gerne schaut. Vielleicht hätte sie auch
einen solch lichten Moment, wenn sie das Wort „Dampfnudeln“
und „Rezept“ von mir hören würde.

Ich habe Dampfnudeln in meiner Kindheit und Jugend immer gerne
gegessen, sie haben mir immer geschmeckt und ganz besonders
natürlich die krosse, knusprige Kruste am Boden, die gern auch
einige  schwarze,  verkohlte  Stellen  haben  darf.  Beim  Essen
dieser  Dampfnudeln  bin  ich  nach  dem  Rat  meines  schon
verstorbenen  Vaters  verfahren,  der  mir  in  meiner  Kindheit
immer empfahl, wenn noch Dampfnudeln übrig waren und wir sie
nicht mehr essen konnten, einfach den salzigen, knusprigen
Boden  abzubrechen  und  nur  diesen  zu  verspeisen.  Auf  den
Hefeteig der Dampfnudeln konnte man auch mal verzichten.

Ich liste hier noch einmal die Zutaten für die Zubereitung von
4 Dampfnudeln für eine Person auf, da ich die Dampfnudeln
einmal allein gegessen habe. Und 4 Dampfnudeln sind für eine
Person wahrlich eine ganze Menge. Aber ansonsten verweise ich
für die Zubereitung auf mein Grundrezept für die Zubereitung
von  pikanten  Dampfnudeln.  In  diesem  steht  alles  für  die
Zubereitung. Und es ist so gut und einfach beschrieben, wie
ich es hier auch nicht besser könnte.



Schön im Dampf gegart
Zutaten (4 Dampfnudeln):

Für den Hefeteig:

250 g Mehl
20 g Hefe (1/2 Würfel)
125 g Milch
25 g Zucker
1 Ei

Für die Zubereitung:

3 EL Öl
1/2 Tasse Wasser
1 TL Salz

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  (zum  Gehenlassen  des
Hefeteigs) 2 Stdn. | Garzeit 20–25 Min.



Zubereitung:

Grundrezept

Asiatische Instant-Nudelsuppe
mit Entengeschmack

Leckere Nudelsuppe in einer ansprechenden Schale
Meine erste Zubereitung für meine neuen Bowlschalen.

Nach dem Kauf überlegte ich, welche Gerichte ich zubereiten
könne, um die neuen Schalen einzuweihen und etwas Passendes,
Leckeres daraus zu essen.

Da fiel mir ein, dass ich zwei Packungen Instant-Nudelsuppe im
Vorratsregal vorrätig hatte.
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Zwar nicht gerade das beste und weltbewegendste Gericht. Aber
zumindest authentisch, denn auch im Supermarkt, in dem ich die
Schalen  gekauft  habe,  bekommt  man  diese  Suppen.  Und  auch
Asiaten essen diese Suppen ab und zu ganz gerne.

Es  ist  einfach  eine  Fastfoodvariante  und  somit  ein
Convenienceprodukt,  das  eine  frisch  zubereitete  Ramen-
Nudelsuppe ersetzen und vorspielen soll.

Man  packt  Nudeln  und  weitere,  beiliegende  Zutaten  wie
Gewürzmischung, etwas Chilipulver und Öl in eine Schale, gießt
kochendes Wasser darüber, lässt es einige Minuten ziehen und
hat  sofort  eine  Nudelsuppe.  Nicht  frisch  zubereitet,  aber
zwischendurch schon auch lecker und schmackhaft.

Ich gebe bei diesen Suppen aber immer gerne den Rat eines
Chinesen  mit,  der  mir  einmal  sagte,  man  solle  von  diesen
Suppen  nicht  mehr  als  eine  in  der  Woche  essen.  Es  ist
Fastfood,  und  man  riskiert  sonst,  Gesundheitsprobleme  zu
bekommen.

Und auch, wenn ich mich bei dem Folgenden auch wiederhole, so
füge ich es hier doch gern an. Sie wissen ja, andere Länder,
andere Sitten. In vielen Ländern und Kulturen herrschen auch
beim Essen andere Verhaltensweisen. In China isst man mit
Stäbchen, in manchen anderen Ländern mit der Hand. Und in
Japan  ist  es  Sitte,  dass  man  gerade  beim  Essen  einer
Nudelsuppe  kräftig  schlürft,  die  Nudeln  lautstark  mit  den
Lippen in den Mund zieht und dabei auch kräftig schmatzt. Und
wenn dies in anderen Kulturen so der Fall ist und Sie jetzt
auch ein authentisches Geschirr für diese Suppe verwenden,
dann dürfen Sie und Ihre Familie dies bei diesem Gericht auch
wirklich tun!

Aber  lassen  Sie  sich  nicht  von  dem  zuerst  genannten  Rat
stören, betrachten Sie die leckere Nudelsuppe in der neuen,
japanischen Schale auf dem Foodfoto und bereiten Sie die Suppe
wie oben beschrieben oder auf der Verpackung vermerkt zu. Und



genießen Sie sie!

Salat  mit  Radieschen,
Gewürzgurken und Eiern
Ich hatte Radieschen vorrätig, die ich nicht einfach aus der
Hand mit etwas Salz essen wollte.

Also überlegte ich, diese zu einem Salat zu verarbeiten.

Ich hatte auch noch eingelegte Gurken im Glas vorrätig, die
gut dazu passen.

Und dann habe ich als dritte Zutat einfach einige gekochte,
kleingeschnittene Eier gewählt.

Ich mische vor dem Servieren noch etwas frische, kleingewiegte
Petersilie unter.

 

[amd-zlrecipe-recipe:816]

Gewürzöl

https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/07/salat-mit-radieschen-gewuerzgurken-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/07/salat-mit-radieschen-gewuerzgurken-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/07/gewuerzoel/


Hier  das  Grundrezept
für  Gewürzöl.

Mit einem guten Olivenöl als Grundlage kann man mit diversen
Zutaten unterschiedlichst aromatisierte Gewürzöle herstellen
und somit auch für die unterschiedlichsten Verwendungszwecke
anwenden.

In diesem Fall stelle ich ein wirklich scharfes Gewürzöl mit
einer roten Habanero und Knoblauch her.

Mein  Rat:  Einfach  mit  den  unterschiedlichsten  frischen
Kräutern und/oder ganzen Gewürzen einige Gewürzöle herstellen
und ausprobieren.

Wenn man wie in meinem Fall eine solch dünne und schlanke
Flasche für das Öl verwendet, hat man einerseits eventuell



Probleme, die Zutaten in die Flasche zu bekommen. Aber auch,
wenn man schon einmal Gewürzöl hergestellt hat und die Flasche
von  Resten  reinigen  will,  kann  dies  schwierig  werden.  In
diesem Fall einfach die Reste aus der Flasche herausschütteln,
nur mit sehr heißem Wasser spülen und etwas abtrocknen lassen.
Das Öl konserviert ja eventuell in der Flasche übrig bleibende
Reste, an die man aufgrund der Form der Flasche nicht oder nur
sehr schwer herankommt.

Noch ein Rat: Das frisch hergestellte Gewürzöl 1–2 Wochen an
einem dunklen Ort wie einer Vorratskammer ziehen lassen, so
nimmt das Öl am besten die Aromen der zugegebenen Produkte
auf.

Zutaten:

Olivenöl
1 rote Habanero
2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 1–2 Wochen

Habanero  putzen  und  in  Streifen  schneiden.  Knoblauchzehen
schälen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Olivenöl in ein geeignetes Gefäß geben. Habanero und Knoblauch
dazugeben.

Gefäß gut verschließen und das Öl an einem dunklen Ort 1–2
Wochen ziehen lassen.


