
Gemüse,  Basmati-Reis  und
Chili-Sauce

Im Wok

Ein asiatisches, aber auch veganes Gericht.

Ich verwende als Zutaten nur Gemüse, dazu als Beilage Basmati-
Reis.

Die Sauce bilde ich aus einer Chili-Sauce mit Sojabohnen-Öl.
Und etwas Soja-Sauce.

Erstaunlicherweise  ist  die  Chili-Sauce  in  keinster  Weise
scharf, sondern eher süßlich. Aber sie ist sehr würzig und
schmeckt sehr gut.

Für  diese  Zubereitung  habe  ich  einmal  meinen  zweiten  Wok
rekrutiert. Er hat den Vorteil, dass er aus Gusseisen und sehr
schwer ist, und nicht nur aus Metall wie der andere Wok. Innen
ist er wie der Wok aus Metall auch kugelförmig geformt, so
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dass  man  die  Zutaten  schön  pfannenrühren  kann.  Aber  im
Gegensatz zu dem Wok aus Metall, der auch außen kugelförmig
geformt ist, eher für einen Gasherd geeignet ist und mit dem
man manchmal auf einer Herdplatte nur schwer etwas zubereiten
kann, ist er unten eben. Man kann ihn also sehr gut auf der
Herdplatte verwenden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:740]

Pute,  Chinakohl,  Thai-
Basilikum und Basmati-Reis

Herrlicher Thai-Basilikum

Ich  hatte  beim  meinem  Discounter  das  Glück  und  bei  den

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/24/pute-chinakohl-thai-basilikum-und-basmati-reis/
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Küchenkräutern auch einmal einen frischen Topf Thai-Basilikum
gefunden.  Ich  habe  ihn  natürlich  sofort  mitgenommen  und
gekauft.

Ich bereite hier ein asiatisches Gericht zu, für das ich als
Fleisch Putenfilet verwende.

Dazu als weitere Zutat Chinakohl.

Dazu kommt der kleingeschnittene Thai-Basilikum.

Und die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Soja-Sauce. Ich
wollte dieses Mal keine schwere Sauce am Gericht haben, weil
der Thai-Basilikum doch eine schöne Frische mitbringt. Aus
diesem Grund habe ich eine helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
verwendet,  die  man  eigentlich  nur  zum  Marinieren  für
asiatische  Produkte  verwendet.  Aber  sie  bringt  hier  die
notwendige Frische und Leichtigkeit für das Gericht mit sich.

Beim Pfannenrühren im Wok

Der Thai-Basilikum schmeckt wirklich sehr würzig und frisch.
Er verleiht dem Gericht eine schöne Frische. Er ist eigentlich



bei  den  meisten  asiatischen  Gerichten  mit  zu  verwenden.
Verwenden Sie bitte keinen gewöhnlichen Basilikum, den man für
italienische  Pesto  verwendet.  Das  dürfen  Sie  nicht.  Das
Gericht  bestraft  Sie  dann  dafür,  dass  es  nicht  asiatisch
 schmeckt, sondern eher einen gewöhnlichen Geschmack hat und
vielleicht  doch  aufgrund  des  Basilikums  einen  gewissen
italienischen Touch bekommt.

[amd-zlrecipe-recipe:693]

Tofu-Champignon-Pfanne
Ich esse Tofu eigentlich nicht so gern. Er ist selbst relativ
geschmacklos und muss daher immer sehr stark gewürzt werden.
Bei diesem Rezept bediene ich mich dazu einer dunklen Soja-
Sauce.

Todu wird ja sehr gern von Vegetarieren gegessen, sozusagen
als Fleisch-Ersatz. Warum er ihnen aber so gut schmeckt, kann
ich nicht nachvollziehen. Ich finde, er schmeckt nicht sehr
gut.

Nun habe ich hier aber versuchsweise einmal Tofu gekauft. Und
bereite ihn natürlich auch zu.

Als weitere Zutat gibt es weiße Champignons, in feine Scheiben
geschnitten.

Nichts Besonderes insgesamt, aber doch eine ganze Mahlzeit am
Abend vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:633]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/31/tofu-champignon-pfanne/


Maultaschen mit dunkler Soja-
Sauce
Ein einfaches Pasta-Gericht. In 10 Minuten zubereitet.

Ich hatte wieder einmal Maultaschen vorrätig.

Ich gebe dieses Mal einfach etwas dunkle Soja-Sauce über die
Maultaschen.

Und einige Spritzer Fisch-Sauce als Alternative für Salz.

 

[amd-zlrecipe-recipe:570]

Herz, Chinakohl und Mi-Nudeln
Dieses Mal ein selbst kreiertes, asiatisches Rezept, für das
ich eine andere Innereie verwende als wie für das Rezept vor
einigen Tagen mit der Rinderleber.

Ich verwende Rinderherz.

Das Herz ist ein kräftiger Muskel und wird ähnlich wie Steaks
einfach nur kurzgebraten.

Wenn man es nur einige Minuten kurz anbrät, gelingt es saftig
und zart.

Als weitere Zutat verwende ich Chinakohl, dessen Blätter ich
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quer in Streifen schneide.

Und Mi-Nudeln, die ich vorher in siedendem Waser gare und dann
zu den anderen Zutaten in den Wok gebe.

Für die Sauce verwende ich dunkle Soja- und Fisch-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:532]

Leber,  Chinakohl  und  Mi-
Nudeln
Ein asiatisches Rezept. Selbst kreiert. Ich weiß nicht, ob es
solch ein Gericht auch in einem China-Restaurant gibt.

Es erinnert mich an ein chinesisches, vegetarisches Gericht,
der ich sehr gern esse und das ich das erste Mal vor über 30
Jahren in einem China-Restaurant in Heidelberg gegessen habe,
wo ich damals lebte. Es besteht nur aus fünf Zutaten, wie auch
dieses  selbst  kreierte  Gericht.  Und  zwar  Chinakohl,
chinesische Pilze, Reis und als Würze und Sauce dunkle Soja-
und Fisch-Sauce.

Dieses  Rezept  hier  ist  ähnlich,  ich  verwende  nur  eine
Innereie, also Rinderleber, die ich in kurze Streifen schneide
und  vor  dem  Pfannenrühren  leicht  mehliere  für  mehr
Knusprigkeit.

Dazu Chinakohl, dessen Blätter ich quer in dicke Streifen
schneide. Und anstelle von Reis in oben genanntem Rezept Mi-
Nudeln, die ich vor dem Pfannenrühren des Gerichts im Wok nach
Anleitung  in  siedendem  Wasser  gare  und  dann  erst  zu  dem
Gericht im Wok dazugeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/07/leber-chinakohl-und-mi-nudeln/
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Für Würze und Sauce verwende ich auch dunkle Soja- und Fisch-
Sauce.

Das Gericht schmeckt wirklich sehr gut und ist ausgesprochen
lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:531][amd-zlrecipe-recipe:531][amd-
zlrecipe-recipe:531]

Sashimi I: Lachs
Ein einfaches, aber sehr leckeres Gericht.

Man benötigt nicht viele Zutaten, sondern eigentlich nur eine:
Frischen Lachs in Sushi-Qualität.

Ich brauche hier auch nicht sehr lang die Zubereitung des
Gerichts beschreiben.

Denn es ist einfach zubereitet und angerichtet.

Lachs in kurze Scheiben schneiden. Auf einem Teller anrichten.

Ein Schälchen mit heller Soja-Sauce dazustellen.

Mit Stäbchen servieren.

Leider habe ich kein Wasabi und eingelegten Ingwer vorrätig,
die normalerweise zu Sashimi serviert werden.

Zutaten für 2 Personen:

400 Lachs-Filet
helle Soja-Sauce

Guten Appetit!

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/sashimi-i-lachs/


Dieser Blogbeitrag erfolgt leider ohne Fotos, ich habe für
meine  Foodfotos  eine  alte,  gebrauchte  Digital-Kamera
ausprobiert, ich kann die Foodfotos aber leider nicht auf mein
iPad laden.

Sashimi II: Thunfisch
Auch  der  zweite  Teil  der  Sashimi-Zubereitung  ist  schnell
gemacht und schmeckt sehr lecker.

Ich brauche hier auch nicht sehr lang die Zubereitung des
Gerichts beschreiben.

Thunfisch  in  kurze  Scheiben  schneiden.  Auf  einem  Teller
anrichten.

Ein Schälchen mit heller Soja-Sauce dazustellen.

Mit Stäbchen servieren.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Thunfisch-Filet
helle Soja-Sauce

Guten Appetit!

Dieser Blogbeitrag erfolgt leider ohne Fotos, ich habe für
meine  Foodfotos  eine  alte,  gebrauchte  Digital-Kamera
ausprobiert, ich kann die Foodfotos aber leider nicht auf mein
iPad laden.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/sashimi-ii-thunfisch/


Frische Tagliatelle mit Soja-
Sauce
Hatten wir das nicht schon einmal? East meets West?

Frische Pasta, in diesem Fall Tagliatelle, aus Italien. Ebenso
der verwendete Parmesan zum Garnieren des Gerichts.Dazu als
Würze dunkle Soja-Sauce aus Asien.

Lecker. Und sehr schnell und einfach zubereitet.

 

[amd-zlrecipe-recipe:351]

Haschee  in  Soja-Sauce  mit
Vollkorn Pennette Rigate
Dieses  Mal  ein  einfaches  Hackfleisch-Gericht.  Gemischtes
Hackfleisch,  angebraten  mit  kleingeschnittener  Zwiebel  und
Knoblauch.

Die  Sauce  bereite  ich  mit  dunkler  Soja-Sauce  zu.  Und
verlängere  sie  ein  wenig  mit  Wasser.

Als Beilage wähle ich Vollkorn Pennette Rigate.

Ich garniere das Gericht noch mit frischer, kleingewiegter
Petersilie.

 

[amd-zlrecipe-recipe:302]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/18/frische-tagliatelle-mit-soja-sauce/
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Hähncheninnenbrustfilets  mit
Gemüse asiatisch
Hähncheninnenbrustfilets.  Kleingeschnitten  und  im  Wok
angebraten.

Mit viel diversen Gemüsesorten.

Gewürzt mit Fisch- und Soja-Sauce.

Dazu Basmatireis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:281]

Hähnchenfleisch  mit  Gemüse
asiatisch
Mein erstes Feiertagsessen, am 1. Weihnachtsfeiertag.

Hähnchenbrustfilets, in kurze Streifen geschnitten. Diverses
Gemüse.

Dazu Basmatireis.

Das Gericht schneckt wundervoll, mit Würze und Salzigkeit von
Soja- und Fisch-Sauce.

Rote Peperoni verleihen dem Gericht etwas Schärfe.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/09/haehncheninnenbrustfilets-mit-gemuese-asiatisch/
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Ein hervorragendes Essen für ein Feiertagsmenü.

Es  ist  zwar  ein  asiatisches  Gericht,  ich  richte  es  aber
dennoch in tiefen Teller an und serviere es mit Löffeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:273]

Hähnchen-Gemüse-Teller
Da habe ich einmal wieder in meinem Büro bis in die Nacht
gearbeitet und hatte noch nichts gegessen.

Für ein komplettes, umfangreicheres Gericht hatte ich keine
Zeit und keine Lust, ich wollte nur schnell etwas essen und
noch 1–2 Spielfilme im Fernsehen schauen.

Also, erst einmal schauen, was der Kühlschrank hergibt. Das
waren  einige  Gemüsesorten.  Und  dann  einfach  noch  schnell
Hähnchen-Innenfilets in der Mikrowelle auftauen.

Dann alles kleinschneiden, in der Pfanne in Olivenöl anbraten,
mit  etwas  heller  Soja-Sauce  würzen  und  fertig  ist  ein
einfaches,  schnelles  und  schmackhaftes  Gericht.

Ich hätte es mir in der Pfanne als Pfannengericht servieren
können, habe aber vorgezogen, es in einem tiefen Pasta-Teller
als Teller-Gericht zu servieren.

 

[amd-zlrecipe-recipe:241]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/04/haehnchen-gemuese-teller/


Schweine-Medaillons  mit
dunkler Sauce und Rosenkohl
Bei Schweinefleisch zum Kurzbraten hat man die Auswahl aus
Filet, das allerdings teuer ist, Nackensteaks oder Schnitzel.
Dies sind die gängigen Fleischsorten vom Schwein, die sogar
ein Discounter fast immer vorrätig hat.

Früher hat man Schweinefleisch fast immer ganz durchgebraten,
das  war  die  Old  School,  und  zwar  aus  (fraglichen?)
Hygienegründen. Heutzutage geht man jedoch immer mehr dazu
über, auch Schweinefleisch – wie eben Rindfleisch – auch so zu
garen,  das  es  innen  noch  leicht  rosé  ist  und  somit  sehr
saftig.

So gehe ich auch bei diesen schmackhaften Medaillons aus dem
Schweinefilet vor, das ich quer in dicke Stücke schneide. Ich
gare sie nur jeweils zwei Minuten kross an und bekomme dadurch
Medaillons, die innen medium gegart sind. Übrigens, ich habe
auch  schon  Schweinefleisch  rare  zubereitet,  das  äußerst
delikat schmeckte. Und gesundheitliche Beschwerden hatte ich
dadurch auch nicht.

Ich würze die Medaillons mit scharfem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Die dunkle Bratensauce bereite ich aus etwas heller Soja-Sauce
und Rotwein zu. Die Sauce wird noch mit etwas Mehl eingedickt.

Dazu gibt es als Beilage einfachen Rosenkohl.

Mein Rat: Wenn Sie ein noch umfangreicheres Gericht zubereiten
wollen, garen Sie noch einige Salzkartoffeln und geben Sie sie
zu den Medaillons und dem Rosenkohl dazu.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/11/03/schweine-medaillons-mit-dunkler-sauce-und-rosenkohl/
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Leckere Medaillons

Tofu-Gemüse-Pfanne
Bei meinem Discounter fand ich vor kurzem Tofu im Kühlregal.
Ich kaufte ihn, um damit einige schöne, vegetarische oder
vegane Gerichte zuzubereiten.

Als erstes bereite ich diese vegane Pfanne zu.

Ich verwende dazu außer dem Tofu noch acht Gemüsesorten, die
ich in kleine Stücke schneide.

Für Schärfe sorgt eine rote Chili-Schote.

Und da das Gericht mit Tofu eher asiatisch anmutet, verwende
ich einfach nur Soja-Sauce zum Würzen.

Der angebratene Tofu schmeckt wirklich sehr gut.

 

[amd-zlrecipe-recipe:218]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/09/tofu-gemuese-pfanne/


SalaRico-Salat  in  Soja-Sauce
mit Reis

Asiatisches und veganes Gericht

Da hatte ich doch einmal wieder die richtige Vermutung, als
ich diesen Salat beim Discounter mitnahm. Ich hatte diesen
Salat noch nie zuvor gesehen, geschweige denn gekauft oder
zubereitet. Aber der Name des Salats trägt eine Registered-
Marke. So lag die Vermutung nahe, dass hier ein Unternehmen
einen neue Salat gezüchtet oder gekreuzt hatte und sich den
Namen für den Salat als Registered-Marke hatte registrieren
lassen.

Und tatsächlich, SalaRico ist eine Kreuzung aus Eisbergsalat
und Römersalat. Und er vereint somit auf gelunge Art und Weise
die Vorzüge beider Salate. Die knackigen Herzblätter erinnern
an  Eisbergsalat  und  der  aromatische  Geschmack  und  die
schlanke, aufrechte Kopfform an Römersalat. SalaRico ist somit
super-knackig und aromatisch im Geschmack.

Allerdings hätte man bei der Wahl des Namens doch ein wenig

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/28/salarico-salat-in-soja-sauce-mit-reis/
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kreativer  und  phantasievoller  sein  können.  Und  muss  da
unbedingt  eine  Registered-Marke  an  den  Salatnamen?  Andere
Salate tragen dies ja schließlich auch nicht.

Anyway,  ich  dachte  sofort  daran,  ein  von  mir  sehr  gern
gegessenes  Gericht  mit  dieser  neuen  Salatzüchtung
zuzubereiten. Normalerweise verwende ich dafür Chinakohl. Aber
eben auch ein Eisbergsalat oder sogar ein Kopfsalat bieten
sich dafür an. Warum also nicht dieser neue SalaRico-Salat?

Das  Gericht  ist  asiatisch  und  vegan.  Und  benötigt  gerade
einmal  fünf  Zutaten.  Und  es  ist  in  10  Minuten  fertig.
Allerdings merke ich bei solchen gesunden vegetarischen oder
veganen  Gerichten  immer  wieder  deutlich,  warum  ich
Fleischesser bin und Fleisch oder Innereien doch häufig bei
mir auf den Teller müssen. Denn nachdem ich dieses gesunde
Gericht abends gegesssen hatte, lag ich einige Stunden später
im  Bett,  hatte  das  Gefühl  eines  leeren  Magens  und  den
Eindruck,  ich  habe  eigentlich  nichts  Anständiges  zu  mir
genommen.

Kochen, und gerade das Kreieren von neuen Gerichten, ist ja
für viele Hobbyköche eine sehr geschätzte und gern getätigte
Freizeitgestaltung. Ich mache dies ja auch sehr gern, betreibe
auch aus diesem Grund seit 5 Jahren mein Foodblog und koche
eben einfach sehr gern, weil es Spaß macht. Vor kurzem bin ich
jedoch  über  das  Internet  auf  eine  weitere
Freizeitbeschäftigung  gestoßen.  Ich  betreibe  aktiv  keinen
Sport, dagegen passiv sehr gern und schaue sehr gern Fussball
wie Bundesliga oder Länderspiele. Sportwetten habe ich bisher
noch nicht getätigt, bin aber vor kurzem auf den Anbieter
NetBet Casino gestoßen. Dies ist ein deutscher Online-Casino-
Anbieter.  Er  bietet  auf  seiner  Website  Online-Casino,
Sportwetten,  Lotto  oder  einfache  Online-Spiele  an.  Zum
Casinospielen traue ich mich noch nicht so recht. Aber ich
habe  einfach  einmal  ein  wenig  Geld  auf  ein  Fussballspiel
gesetzt und auf einen Gewinn gehofft. Leider habe ich falsch
getippt und das Geld war verloren. Schade. Aber Spaß gemacht

https://casino.netbet.de/


hat  es  dennoch.  Schaut  euch  die  Website  doch  einmal  an.
Vielleicht  findet  Ihr  dort  auch  eine  weitere  zusätzliche,
schöne Freizeitgestaltung.

 

[amd-zlrecipe-recipe:148]


