
China-Restaurant  „Mongolei“
in Wandsbek
Heute an einem Sonntag habe ich mir einmal ein Essen in einem
Restaurant gegönnt. Ich hatte es schon länger geplant, in
diesem Restaurant essen zu gehen. Also habe ich dort heute
Abend 1 Stunde beim gemütlichen Speisen auf der Terrasse des
Restaurants einen angenehmen Abend verbracht.

So wird auf das Restaurant von der Wandsbeker Zollstraße aus
hingewiesen
Zunächst einmal zum Restaurant. Es liegt in der Wandsbeker
Zollstraße genau an der Ecke, an der in östlicher Richtung die
Ahrensburger  Straße  beginnt.  Etwa  100  m  vom  Kultorhaus
entfernt und somit vom Eichtalpark. Leider liegt es ein wenig
versteckt im Hinterhof einiger Gewerbebetriebe und ist nicht
ohne  weiteres  zu  sehen.  Entweder  weiß  man,  dass  sich  das
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Restaurant  dort  befindet.  Oder  man  muss  sich  an  dem
Hinweisschild zum Restaurant orientieren. Dann kommt man zu
dem schmucken Eingang zum Restaurant.

Einfacher, schmucker Eingang des Restaurants
Das Restaurant hat aber aufgrund seiner Lage den Vorteil, dass
es fast parallel zur Wandse liegt. Und da es eine schmale,
aber  lange  Terassse  oder  Biergarten  hat,  sitzt  man  somit
direkt  im  Grünen  unter  vielfältigem  Baumbewuchs.  Und  das
Erstaunliche ist, man hat hier völlige Ruhe und sogar Stille
und kann entspannt essen. Es ist idyllisch, eine richtige
Oase.  Obwohl  doch  nur  etwa  50  m  Meter  entfernt  der
vierspurige,  starke  Verkehr  auf  der  Wandsbeker
Zollstraße/Ahrensburger  Straße  verläuft.



Schmale  Terrasse  des  Restaurants,  links  neben  den  Büschen
verläuft die Wandse
Viele Besucher werden das Restaurant vermutlich frequentieren,
weil es ein Mongolisches Buffet für einen Festpreis pro Person
anbietet. Ich jedoch wollte ganz normal von der Speisekarte
aus bestellen. Ich habe es mir nach dem Platznehmen und der
Entgegennahme der Speisekarte einfach gemacht. Ich sprach die
Bedienung an. Da ihr Restaurant „Mongolei“ heiße, könne sie
mir  bestimmt  eine  original  mongolische  Vorspeise  und  auch
Hauptspeise empfehlen. Und somit habe ich gleich den Auswahl-
und Bestellvorgang abgekürzt.

Die Bedienung empfahl mir als Vorspeise:



Mongolische Gemüsesuppe
Und als Hauptspeise:



Mongolische  Kostbarkeiten  mit  verschiedenen  Fleischsorten,
Shrimps, Gemüse und Knoblauch
Und nun zu den Speisen. Die Suppe war geschmacklich gut, wenn
sie  auch  einfach  war.  Aber  das  Gemüse  in  der  Suppe  war



knackfrisch.

Und auch die Hauptspeise war wirklich gut. Das Fleisch war
kross und knusprig, aber dennoch saftig und weich. Das Gemüse
war sehr frisch und knackig. Und die Sauce exzellent. Dazu
eine Schüssel Reis.

Ich kann nicht beurteilen, ob die Suppe oder Sauce aus einer
Fertigpaste zubereitet wurde. Oder ob sie frisch zubereitet
wurden.

Aber geschmacklich war das Essen wirklich gut. Ich kann das
Restaurant wirklich guten Herzens empfehlen. Wer also gern
chinesisch  isst  –  Rind,  Schwein,  Huhn  usw.  jeweils  in  10
unterschiedlichen  Zubereitungen  –,  dem  sei  das  Restaurant
wirklich zu empfehlen. Vergleiche ich es mit dem chinesischen
Imbiss  „Hong  Kong  Wok“  in  meinem  Stadteil,  so  bietet  der
Imbiss wirklich nur Imbissqualität. Und ist somit nicht zu
empfehlen. Ich gebe lieber das Doppelte für ein Essen aus,
esse in diesem Restaurant und habe dann eine wirklich gute
Qualität der Speisen.

Und die Menge des Hauptgerichts war wirklich so enorm für eine
Person, dass ich heute sicherlich nichts weiteres zu essen zu
mir nehmen muss.

Dazu gab es als Abkühlung bei diesem warmen Wetter ein kühles,
erfrischendes, alkoholfreies Bier.



Dazu ein kühles, schmackhaftes, alkoholfreies Bier
Ich werde auf alle Fälle wieder dorthin gehen, um zu speisen.



Eismeergarnelen  in
Cocktailsauce mit Spaghetti

Haben Sie auch ab und zu noch Vorräte in Ihrem Kühlschrank,
bei denen Sie sich fragen, wie Sie sie aufbrauchen können?
Gerade auch manchmal fertige Convenience-Produkte, die zwar
industriell hergestellt sind und meistens auch Zusatzstoffe
enthalten, aber die zu schade sind, als dann man sie einfach
wegwirft?

Dann probieren Sie einmal dieses Rezept aus. Ich habe hier zum
einen frische Zutaten – die Eismeergarnelen, auch wenn es
Tiefkühlware ist, und Spaghetti – und zum anderen Convenience-
Produkte  –  Shrimps  in  Cocktailsauce  und  Zaziki  –  auf
schmackhafte  Art  miteinander  verbunden.
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Die Shrimps in Cocktailsauce eignen sich ja eher für eine
kleine Party mit Freunden und Bekannten oder auch für einen
kleinen Snack vor dem abendlichen Fernseher, wenn Sie den Tag
ausklingen lassen. Und auch die Zazikisauce ist da sicherlich
für beides gut geeignet.

Aber die Shrimps in Cocktailsauce eignen sich eben auch dafür,
eine Nudelsauce daraus zuzubereiten. Und ergänzt werden sie
eben durch eine Packung Tiefkühl-Garnelen, die die Nudelsauce
etwas verlängern. Und da Knoblauch gut zu Garnelen passt, habe
ich auch hier nicht frischen Knoblauch geschnitten und zur
Sauce  hinzugegeben,  sondern  auf  ein  fertiges  Zaziki
zurückgegriffen,  das  ja  auch  viel  Knoblauch  enthält.

Sie bekommen damit eine leckere Nudelsauce mit Meeresfrüchten,
die Sie einfach parallel zum Kochen der Spaghetti zubereiten,
und das Gericht benötigt somit keine 10 Minuten an Garzeit.
Clever und schnell, nicht wahr?

Für 2 Personen:

225 g Eismeergarnelen (1 Packung, TK-Ware)
200 g Shrimps in Cocktailsauce (1 Becher)
200 g Zaziki (1 Becher)
2 Portionen Spaghetti
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Garzeit 9 Min.



Spaghetti  in  einem  Topf  mit  leicht  gesalzenem,  kochendem
Wasser 9 Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Garnelen
darin  kurz  anbraten.  Shrimps  in  Cocktailsauce  und  Zaziki
dazugeben. Alles gut verrühren und kurz köcheln lassen.

Pasta  durch  ein  Küchensieb  abgießen,  Kochwasser  in  einer
Schüssel aber zurückbehalten.

Pasta in den Kochtopf zurückgeben. Garnelen mit der Sauce
dazugeben. Alles gut vermischen.

Sollte  die  Sauce  zu  dickflüssig  sein,  einfach  mit  etwas
Kochwasser verlängern.

Pasta  mit  Garnelen  und  Sauce  auf  zwei  tiefe  Nudelteller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Spaghetti  mit  Surimi  in
Kräuter-Sahne-Sauce
Ich habe einmal probeweise dieses Fisch- oder Meeresfrüchte-
Produkt  gekauft.  Um  damit  eine  leckere  Sauce  für  Pasta
zuzubereiten.

Braucht es für mich nicht …

Ich  zitiere  die  Beschreibung  auf  der  Verpackung:  „Surimi-
Garnelen-Imitat aus Fischmuskeleiweiß geformt, in Rapsöl mit
Knoblauchgeschmack“.

Es handelt sich also um Shrimps-Imitate, die aus Fisch geformt
werden.
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Vom  Geschmack  her  muss  ich  dazu  folgendes  schreiben:  Es
schmeckt weder nach Shrimps, noch nach Garnelen, noch nach
Meeresfrüchten  oder  nach  Fisch.  Es  hat  eine  kompakte
Konsistenz wie Form- oder Füllmasse von z.B. Bratwürsten, nur
viel feiner und nicht so stark gewürzt. Übertrieben könnte man
sagen, es schmeckt nach nichts, bis auf eine geringe Würze.
Laut Angabe auf dem Becher sind die Surimi aus Alaska-Seelachs
und pazifischem Seehecht hergestellt.

Nach  dem  Zubereiten  und  Essen  habe  ich  mich  gefragt,  wer
braucht so etwas? Warum fängt man Fisch und verarbeite ihn als
Fischformbestandteile  zu  einem  Imitat  von  Shrimps  oder
Garnelen? Die dann auch nicht einmal nach einem von beidem
schmecken? Um die Meere nicht zu überfischen und nicht zu
viele  Shrimps  oder  Garnelen  zu  fischen?  Aus  nachhaltigen
Argumenten und um dem Planeten etwas Gutes zu tun oder ihn zu
retten? Aber man fängt dafür Fische und verarbeitet diese
weiter! Mein Fazit ist dieses: Ich brauche so etwas nicht. Da
kaufe  ich  mir  lieber  eine  Tiefkühlpackung  Shrimps  oder
Garnelen und bereite diese zu. Dann habe ich auch den vollen
Meeresfrüchte-Geschmack im Essen.

Um die Sauce dann aber doch ein wenig aufzupeppen und ein
brauchbares Ergebnis zum Essen zu erhalten, habe ich eine
große  Menge  an  frischen  Kräutern  mit  dem  Wiegemesser
kleingewiegt und diese dann in die Sauce mit hinzugegeben.

Allerdings  habe  ich  mich  dann  doch  noch  eines  Besseren
belehren lassen, als ich bei Wikipedia nach Surimi schaute.
Und  feststellen  musste,  dass  Surimi  eine  lange,
jahrhundertealte Tradition haben. Natürlich haben die Japaner
dies wieder erfunden, wie so viele Dinge mit Produkten aus dem
Meer. Ich fand daher bei Wikipedia den folgenden Hinweis:

„Surimi (japanisch„zermahlenes Fleisch“) ist eine feste Masse
aus zerkleinertem Fisch. Vor etwa 900 Jahren wurde in Japan
entdeckt, dass gehackter Fisch, mit Zucker gegart und geliert,
haltbarer wird. Das Wort bezieht sich ursprünglich auf dieses



Herstellungsverfahren.  In  Europa  wird  unter  Surimi  meist
daraus hergestelltes Krebsfleischimitat verstanden.“

Also, entscheiden Sie selbst, ob Sie sich dafür begeistern
können und Appetit auf solch ein Produkt haben.

Für 2 Personen:

400 g Surimi (2 Becher à 200 g)
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
4 EL Crème fraîche
10 EL des Kochwassers der Pasta
einige  Zweige  frischer  Thymian,  Salbei,  Majoran  und
Oregano
Salz
Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Parmigiano Reggiano
350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.| Garzeit 9 Min.



Sieht aber doch lecker aus

Kräuter  auf  einem  großen  Arbeitsbrett  mit  dem  Wiegemesser
kleinwiegen. Feste Stiele dabei entfernen.

Knoblauch schälen, mit einem großen Messer flachdrücken und
kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch darin andünsten.

Surimi dazugeben und erhitzen.

Sahne und Crème fraîche dazugeben.

Kräuter dazugeben.

Kochwasser der Pasta dazugeben und alles gut vermischen. Kurz
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köcheln lassen.

Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb abschütten.

Pasta zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Surimi  mit  Sauce  und  Pasta  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller
verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kokoscreme-Suppe
Eine wohlschmeckende Suppe, wie sie gerne in Asien gegessen
wird.

Mit Kokosmilch. Und einigen Shrimps und Champignons. Und ein
wenig anderes Gemüse.

 

[amd-zlrecipe-recipe:500]
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