Asiatische Instant-Nudelsuppe
mit Entengeschmack

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

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

Da fiel mir ein, dass ich zwei Packungen Instant-Nudelsuppe im
Vorratsregal vorratig hatte.

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 1ist einfach eine Fastfoodvariante und somit ein
Convenienceprodukt, das eine frisch zubereitete Ramen-
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Nudelsuppe ersetzen und vorspielen soll.

Man packt Nudeln und weitere, beiliegende Zutaten wie
Gewurzmischung, etwas Chilipulver und Ol in eine Schale, gielSt
kochendes Wasser daruber, lasst 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
fuge ich es hier doch gern an. Sie wissen ja, andere Lander,
andere Sitten. In vielen Landern und Kulturen herrschen auch
beim Essen andere Verhaltensweisen. In China isst man mit
Stabchen, in manchen anderen Landern mit der Hand. Und in
Japan 1ist es Sitte, dass man gerade beim Essen einer
Nudelsuppe kraftig schlurft, die Nudeln lautstark mit den
Lippen in den Mund zieht und dabei auch kraftig schmatzt. Und
wenn dies in anderen Kulturen so der Fall ist und Sie jetzt
auch ein authentisches Geschirr fur diese Suppe verwenden,
dann durfen Sie und Ihre Familie dies bei diesem Gericht auch
wirklich tun!

Aber lassen Sie sich nicht von dem zuerst genannten Rat
storen, 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
geniellen Sie sie!



Salat mit Radieschen,
Gewurzgurken und Eiern

Ich hatte Radieschen vorratig, die ich nicht einfach aus der
Hand mit etwas Salz essen wollte.

Also Uberlegte ich, diese zu einem Salat zu verarbeiten.

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

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

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

[amd-zlrecipe-recipe:816]

Gewurzol
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Hier das Grundrezept
fur Gewlrzol.

Mit einem guten Olivenol als Grundlage kann man mit diversen
Zutaten unterschiedlichst aromatisierte Gewurzole herstellen
und somit auch fur die unterschiedlichsten Verwendungszwecke
anwenden.

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

Mein Rat: Einfach mit den unterschiedlichsten frischen
Krautern und/oder ganzen Gewlrzen einige Gewlrzole herstellen
und ausprobieren.

Wenn man wie in meinem Fall eine solch dinne und schlanke
Flasche fiir das 0l verwendet, hat man einerseits eventuell



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

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

Zutaten:

= Olivenol
=1 rote Habanero
= 2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 1-2 Wochen

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

Olivendol in ein geeignetes Gefall geben. Habanero und Knoblauch
dazugeben.

GefaB gut verschlieBen und das 0l an einem dunklen Ort 1-2
Wochen ziehen lassen.



