Roter Milchreis mit
Heidelbeeren

Okay, Sie werden sagen, Milchreis kocht man mit Milchreis aus
der Packung, und zwar einem Rundkornreis. Der schon schlotzig
und samig wird beim Kochen.

Nun, ich wollte ein wenig ein Farbenspiel in das Gericht
bringen und wahlte roten Vollkornreis. Dazu passt die Sauce
mit den blauen Heidelbeeren sehr gut.

Ich gare zwar den Vollkornreis in Milch. Wie ein klasssischer
Milchreis sieht er aufgrund seiner Farbe aber nicht aus.

Aullerdem mussen Sie bel der Garzeit aufpassen. Der von mir
gewahlte rote Vollkornreis hat laut Anleitung eine Garzeit von
30 Minuten. Allerdings in Wasser. In der kochenden Milch
musste ich den Reis jedoch fast 1 Stunde garen, damit er wie
ein Milchreis eben samig und schlotzig wurde.

Fir die Sauce karamelisiere ich Heidelbeeren in zerlassenem
Zucker. Dann gebe 1ich Cognac hinzu und flambiere die
Heidelbeeren. Fertig ist eine leckere, sulle Sauce fur dieses
Dessert.

Und Sie mussen zugeben, es sieht doch gut und farblich schon
aus, nicht wahr?

[amd-zlrecipe-recipe:854]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/15/roter-milchreis-mit-heidelbeeren/

Reis-Tarte ,,4 Sorten“

Neulich sah ich in einer Kochsendung, wie in einem Restaurant
einem Gast Milchreis zum Dessert gereicht wurde. Das ist ein
wenig ungewOhnlich, da Milchreis sehr selten auf Speisekarten
in Restaurants steht. Eher doch die gewohnten Desserts wie
Tiramisu, Creme brilée oder Mousse au chocolat.

Nun, aber das brachte mich plotzlich auf die Idee, dass man ja
mit Reis auch Kichlein oder sogar herzhafte Frikadellen oder
Pfannkuchen zubereiten kann. Und somit kann man auch Reis-
Kuchen damit backen.

Also ging ich daran, eine Reis-Tarte zuzubereiten.

Eigentlich wirde fiur eine solche Tarte ein Hefeteig besser
passen. Aber die Milch in meinem Kuhlschrank war leider
yumgekippt”, verdorben und nicht mehr zu gebrauchen. Somit
konnte ich keinen Hefeteig zubereiten. Also entschied ich mich
schnell zu einem Murbeteig fur die Tarte.

Ich habe fur die Tarte vier verschiedene Reissorten verwendet:

= Vollkorn-Reis
= schwarzen Reis
= roten Reis

= Basmati-Reis

Man kann den Reis auf eine einfache Art zubereiten.

Zuerst wassert man den Vollkorn-Reis 2 Stunden in leicht
gesalzenem Wasser.

Schwarzer und roter Reis brauchen am langsten zu garen, also
gibt man sie als erstes in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser. Man gart sie 30 Minuten. Da der Vollkorn-Reis 20
Minuten Garzeit benotigt, gibt man ihn nach 10 Minuten hinzu.
Und da der Basmati-Reis 10 Minuten Garzeit benotigt, gibt man
ihn nach 20 Minuten Garzeit hinzu. Und gart somit alles


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/03/reis-tarte-4-sorten/

zusammen fertig.

Wenn man allerdings roten und weiBen Vollkorn- und Basmati-
Reis in der Tarte haben mochte, muss man die vier Reis-Sorten
doch separat nacheinander kochen. Denn ansonsten farbt der
schwarze Reis alle anderen Sorten ebenfalls schwarz.

Und nach dem Backen, Abkluhlen, Servieren und Kosten muss ich
feststellen: Die Tarte vertragt eindeutig mehr SuBe. Man kann
also gern 3-4 Essloffel Honig dazugeben, die Fullmasse vetragt
dies auch und sie wird nach dem Abkuhlen sicherlich fest und
kompakt.

[amd-zlrecipe-recipe:842]

Hahnchenherzen mit rotem
Vollkorn-Rei1ls

Hier habe ich einfach Hahnchenherzen kurz in Butter in der
Pfanne angebraten. Nicht zu lange, sie sollen innen noch rosé
sein.

Abgeloscht habe ich mit einem Schuss Rotwein. Und fur die
Wirze verwende ich einfach dunkle Soja-Sauce. Weitere Gewlirze
braucht man dann nicht mehr.

Dazu als Beilage ganz herrlicher, roter Reis, der aber schon
einige Zeit fur das Garen in leichtem Salzwasser braucht.

Einfach, schnell, lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/

[amd-zlrecipe-recipe:836]

Chorizo, Champignons,
Lauchzwiebel und schwarzer
Reils

Erneut ein Gericht mit schwarzem Reis als Beilage.

Er hat mich Uberzeugt. Ich hoffe, Sie auch. Probieren Sie ihn
ruhig einmal aus! Er schmeckt delikat. Um Langen besser als
Basmati- oder Jasmin-Reis.

Und merkwirdigerweise erinnert er in Farbe und Konsistenz an
ein ganz anderes Produkt. Und zwar frische Blutwurst, die man
in der Pfanne in Butter brat. Die Blutwurst platzt dann auf,
der Inhalt der Wurst brat in der Pfanne und wird leicht
grieselig. Und genau daran hat mich der schwarze Reis beim
Essen erinnert. Sogar die Wurze war leicht wie bei der
Blutwurst vorhanden.

Als Hauptprodukte verwende ich Chorizo, Champignons und
Lauchzwiebeln, dazu noch einige Knoblauchzehen.
Kleingeschnitten, in Butter kurz gebraten und leicht gewlrzt.

Dann gebe ich noch etwas gutes Olivendl uber das angerichtete
Essen. Und verfeinere es mit frisch geriebenem Parmesan.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:829]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/22/chorizo-champignons-lauchzwiebel-und-schwarzer-reis/

Vollkorn-Reis mit Olivenol

Hier ist wieder einmal eines dieser einfachen Gerichte, die
aber sehr lecker sind.

Voraussetzung ist, dass man sehr gute Zutaten hat.
Dies war bei dieser Zubereitung der Fall.

Ich hatte Vollkorn-Reis von dem schon genannten italienischen
Online-Shop bezogen. Und dazu ein sehr gutes Olivenol.

Ich wirze den Reis nur kraftig mit Krautersalz. Und verfeinere
ihn mit dem O1.

Fertig. Mehr braucht man wirklich nicht. Es ist ein einfaches,
aber sehr delikates Essen.

Und dazu auch noch vegan.

[amd-zlrecipe-recipe:830]

Zanderfilet in Limetten-Sauce
mit schwarzem Reis

Zander schmeckt sehr gut, er hat festes und kompaktes Fleisch.

Dazu gibt es eine Limetten-Sauce, aus dem Saft von sechs
Limetten. Sie schmeckt erwartungsgemall recht sauer, auch wenn


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/vollkorn-reis-mit-olivenoel/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/zanderfilet-in-limetten-sauce-mit-schwarzem-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/21/zanderfilet-in-limetten-sauce-mit-schwarzem-reis/

ich sie mit Salz, Pfeffer und einer grollen Prise Zucker wirze.

Dazu habe ich das erste Mal schwarzen Reis zubereitet. Er
schmeckt sehr lecker und leicht wirzig, ich werde ihn
sicherlich demachst wieder zubereiten, er schmeckt sehr gut.

Aber der Reis bendotigt tatsachlich eine Garzeit von 30
Minuten.

[amd-zlrecipe-recipe:828]

Gerostete Ente
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Seealgen-Suppe

Und auf dem gleichen Spaziergang heute am Sonntag habe ich
nicht nur unterwegs ein Bier gezischt, sondern auch einen
kleinen Umweg zu einem Lieferservice und Mitnehm-Imbiss
gemacht.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/25/geroestete-ente/

Es ist sicherlich das erste Mal seit etwa 5 Jahren, dass ich
wieder einmal in einem Restaurant essen war bzw. einen
Lieferservice, hier besser den Mitnehm-Imbiss, in Anspruch
genommen habe. Im ,Hong Kong Wok“ in Hamburg-Marienthal.

Eigentlich wollte ich im Imbiss selbst auch direkt essen, nur
klappte dies zeitlich nicht mehr so recht, so dass ich mich
entschied, das Gericht mit nach Hause zu nehmen und dort zu
essen.

Als Vorspeise gab es eine Seealgen-Suppe. Und als Hauptspeise
gerostete Ente mit verschiedenem Fleisch, Gemise und Reis.

Bei der Suppe weill ich nie so recht, ob der Koch des Imbisses
die Briuhe einmal am Tag selbst aus frischen Zutaten
zubereitet. Oder ob dies eine Instant-Bruhe ist wie die Bruhe
aus einem deutsche Gemusebrih-Pulver vom Discounter. Denn die
Bruhe, die er verwendet, wird vermutlich fur fast alle Suppen
als Grundlage verwendet, so z.B. auch fur eine Wantan-Suppe.
Die Briuhe, die als Basis der Suppe verwendet wird, steht in
einem grolBen Topf auf dem Herd, jedoch werden einfach
unterschiedliche Zutaten fur einige Minuten darin in einem
Sieb nur kurz gegart.
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Ente, verschiedenes Fleisch, Gemuse und Reis

Die Hauptspeise war gut, aber nicht Uberwaltigend. Aber sie
hat gut geschmeckt. Es ist doch wirklich mal etwas anderes,
wenn man sich selbst nicht uberlegen muss, was man kochen
will, und dies dann nicht auch selbst zubereiten muss. Es ist
nett, dies einmal jemand anderen machen zu lassen, sich
sozusagen im Sessel zurucklehnen kann und eben bekochen lasst.

So habe ich auf diese Weise meinen Restaurantgang an meinem
Geburtstag im Juli nachgeholt. Damals wollte ich ursprunglich
zu einem grollen Restaurant in meinem benachbarten Stadtteil
mit einem groBen Biergarten gehen, dort essen und einige
Bierchen zischen. Damals habe ich dies jedoch aus bestimmten
Grunden verschoben. Und heute einfach nachgeholt.

Asien-Woche

Kommende Woche veranstalte ich eine Asien-Woche in meinem
Foodblog. Es wird sieben Rezepte zu asiatischen Gerichten
geben.

Ich werde keine original asiatischen Gerichte zubereiten und
somit nachkochen. Vermutlich werden alle Gerichte eigene
Kreationen sein.

Dafur werde ich sie aber mit original asiatischen Zutaten
zubereiten.

Vorhanden sind:

= dunkle Soja-Sauce
= helle Soja-Sauce
» Fisch-Sauce

= Chili-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/27/asien-woche/

= sUlB-saure Chili-Sauce

= Hoisin-Sauce

= rote Thai-Curry-Paste

= Chili-Paste mit Sojabohnen-01

FUr morgen oder Samstag ist ein Einkauf im Asia-Geschaft
geplant.

Ich will noch die folgenden Zutaten kaufen:

= Sesamo'l

= Bambussprossen

» Sojabohnensprossen
= chinesische Pilze
= Mu-Err-Pilze

= Austern-Sauce
= Toban Djan scharfe Chili-Bohnen-Sauce
= schwarze Bohnensauce

= Mi-Nudeln

Basmati-Reis 1ist vorhanden. Ebenso wie vielfaltige
Fleischsorten wie Huhn, Pute oder Schwein. Vielleicht kaufe
ich auch noch eine Entenbrust beim Discounter.

Dann kann es losgehen. Zubereitet werden die asiatischen
Gerichte naturlich alle im Wok, in dem die Zutaten nur kurz
pfannengeriuhrt werden, damit sie knackig und frisch bleiben.

Heute folgt schon einmal ein asiatisches Gericht mit
Schweinefleisch, Gemiuse und Basmati-Reis in einer roten Thai-
Curry-Sauce.

Schon scharf! []

Foto © ASchick@l/pixelio.de



Hahnchenbrust mit Gemiise
asiatisch und Basmati-Reis

Im Wok

Ich hatte Hahnchenbrustfilets vorratig. Und diverse
Gemusesorten.

Dazu einen Bund frischer Koriander. Und diverse asiatische
Saucen, aus denen ich mir fur die Zubereitung eine aussuchen
konnte.

Was bietet es sich sich mehr an als ein schones asiatisches
Gericht, im Wok pfannengeruhrt, zusammen mit Basmati-Reis
zuzubereiten.

Und hier ist mir tatsachlich ein wirklich sehr leckeres und
schmackhaftes asiatisches Gericht gelungen. Und auch die


https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/11/27/haehnchenbrust-mit-gemuese-asiatisch-und-basmati-reis/

Chili-Sauce schmeckt sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:498]

Wellensittich im Rauch-
Schinken-Mantel mit Basmati-
Reis

Wellensittiche sind in Australien weit verbreitet als
Wildtiere. Sie stehen dort bei den Ureinwohnern regelmallig auf
dem Speiseplan. Ein einzelner Wellensittich bietet zwar nicht
viel Fleisch, er ist eher mit einer uns bekannten Wachtel
vergleichbar. Aber das Fleisch hat ein sehr schones Aroma,
welches vom Rauch-Schinken in diesem Rezept gut unterstitzt
wird.

Man verwendet fur dieses Rezept zwei Tiere pro Person. In
Deutschland ist ja das Toten von Wirbeltieren 1laut
Tierschutzgesetz verboten, sofern man keinen Sachkundenachweis
dafur vorlegen kann. Also ist diese Vorgehensweise, die
Wellensittiche in einem Zoogeschaft zu kaufen, dann zu toten
und zuzubereiten, leider in Deutschland nicht moglich, in
diversen anderen Landern, wie dem erwahnten Australien, aber
schon.

Umn einen Wellensittich abzutdten und fuir den Verzehr
vorzubereiten, bricht man ihm das Genick. Dann schiebt man dem
Vogel einen Zahnstocher durch den Schnabel ins Gehirn. Fasane
werden uUbrigens von Jagern ahnlich getotet. Dann gibt man den
Vogel kurz in kochendes Wasser, damit man ihn besser rupfen


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/12/wellensittich-im-rauch-schinken-mantel-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/12/wellensittich-im-rauch-schinken-mantel-mit-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/12/wellensittich-im-rauch-schinken-mantel-mit-basmati-reis/

kann. Zum Schluss schneidet man ihn am After auf und nimmt
sauber die Innereien aus.

Ein ahnliches Rezept .. © Fotolia
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Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reis

Ich wollte wursprunglich Leberrollchen, gefullt mit
kleingewlurfeltem, rohem Schinken, zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie fur Rollchen hatte verwenden koénnen. Sie waren
eher dick und kurz.

Also entschied ich mich, die Leber einfach zu braten. Und zwar
auf einem Bett aus kleingewlrfeltem, rohem Schinken. Dieses
Bett habe ich noch etwas verfeinert mit roten Chili-Schoten
und frischem Rosmarin.

Die Scharfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der wirzigen Sauce.

Das Soflchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wahle ich als Beilage Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:371]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/

Rinderleber in Rotweiln-Sauce
mit Krauter-Reils

Einfach zwei Scheiben Rinderleber, gewlrzt und bemehlt, in
Butter gebraten.

Ich gebe den Leberscheiben auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten,
dann sind sie durchgegart, aber innen noch rosé.

Dazu ein kleines Rotwein-SO0Bchen. Die Sauce hat den Vorteil,
dass sie durch das Mehl, in dem ich die Leberscheiben wende
und das sich in der Pfanne befindet, gleichzeitig auch ein
wenig eindickt.

Als Beilage wahle ich Krauter-Reis, den ich mit Basmati-Reis
und frischen Krautern wie Thymian, Salbei und Rosmarin
zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:284]

Hahncheninnenbrustfilets mit
Gemiise asilatisch

Hahncheninnenbrustfilets. Kleingeschnitten und im Wok
angebraten.

Mit viel diversen Gemiusesorten.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/13/rinderleber-in-rotwein-sauce-mit-kraeuter-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/13/rinderleber-in-rotwein-sauce-mit-kraeuter-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/09/haehncheninnenbrustfilets-mit-gemuese-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/09/haehncheninnenbrustfilets-mit-gemuese-asiatisch/

Gewurzt mit Fisch- und Soja-Sauce.

Dazu Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:281]

Thunfisch-Medaillons mit
Mungobohnenkeimlingen-Re1s

Dies ist mein zweites Festtags-Menl, am 2. Weihnachtsfeiertag.

Diesmal gibt es in Butter gebratene Thunfisch-Medaillons. In
einem kleinen WeiBwein-SoéRBchen.

Auf einem Bett von Mungobohnenkeimlingen-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:274]

Niere-Paprika-Reis-Ragout

Hier habe ich ein Gericht zusammengestellt, flur das ich eine
Schweineniere verwende.

Dazu grunen Paprika.

Dann noch Reis.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/26/thunfisch-medaillons-mit-mungobohnenkeimlingen-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/26/thunfisch-medaillons-mit-mungobohnenkeimlingen-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/01/niere-paprika-reis-ragout/

Ich wirze mit Thymian und Salz.
Daruber kommt sehr viel frisch geriebener Parmesan.

Niere sollte man immer einige Minuten so garen, dass sie zwar
durchgegart, aber innen noch etwas rosé ist. Gart man sie
zulange, wird sie trocken und schmeckt nicht mehr.

Bei dieser Zubereitung gelingen die Nieren hervorragend und
sie schmecken wirklich sehr gut.

Und der Thymian passt sehr gut zu den Nieren.

Beim Flambieren

Ich weil nicht, warum ich sehr oft Cognac zu Nieren verwende,
diese flambiere und mit dem Cognac ein kleines SoO0Bchen bilde.
Aber ich finde, Cognac passt eben sehr gut zu Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:259]



Hahnchen-Brustfilet mit
Champignon-Reils

Dieses Mal habe ich mir es einfach gemacht und ein leckeres
Essen zubereitet, das in 10 Minuten fertig ist.

Ich wirze einfach zwei Hahnchen-Brustfilets und brate sie 1in
Butter in der Pfanne an. Mit WeilBwein abloschen, Deckel drauf
und einige Minuten noch garen lassen.

Wahrenddessen kocht in einem kleinen Topf Reis, in den ich die
letzten Minuten kleingeschnittene Champignons hinzugebe und
mitgare.

Das richte ich auf zwei Tellern an und verteile die leckere
Weillwein-Sauce noch uber den Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:247]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-brustfilet-mit-champignon-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/18/haehnchen-brustfilet-mit-champignon-reis/

