
Seelachsfilets  mit  Zucchini-
Gemüse
Da mir die Schweineschnitzel mit Paprika-Pulver gewürzt und
nur  in  Butter  gebraten  so  gut  gelungen  sind  und  so  gut
schmeckten, bereite ich nun einfach auch Seelachsfilets in der
gleichen Weise zu.

Dazu  gibt  es  Zucchini,  Zwiebel,  Knoblauch  und  Wok-Choi,
gewürfelt bzw. grob zerkleinert als Gemüse. Ich würze das
Gemüse mit getrocknetem Thymian.

Eine Sauce bilde ich mit etwas Weißwein.
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Rotes  Chicken-Curry  mit
Gemüse und Reis
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Feines Curry
Ich bereite ein thailändisches Curry mit Huhn und Gemüse zu.

Diesmal habe ich viele verschiedene Gemüsesorten übrig für ein
Chicken-Curry.

Die Sauce bereite ich mit rotem Thai-Curry zu. Ich verlängere
die Sauce mit trockenem Weißwein.

Zutaten im Wok



Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenbrüste
Jeweils eine kleine Portion der folgenden Gemüsesorten:
rote  Zwiebel,  Knoblauchzehen,  Wurzel,  Prinzessbohnen,
Zucchini,  Ingwer,  Tomate,  Mini  Wok-Choi,  Fenchel,
Lauchzwiebel
2 EL roter Thai-Curry
trockener Weißwein
1 Tasse Reis
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob
zerkleinern.  Hähnchenbrüste  längs  halbieren  und  quer  in
Streifen schneiden.

Öl in einem Wok erhitzen. Hähnchenbrüste und Gemüse darin 5–6
Minuten pfannenrühren. Thai-Curry dazugeben. Mit einem großen
Schuss Weißwein ablöschen. Alles verrühren und etwas köcheln
lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben. Chicken-Curry darübergeben.
Servieren.

Gemüse-Curry mit Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/13/gemuese-curry-mit-reis/


Leckeres Gemüse

Ich wollte ein asiatisches Gericht zubereiten, das ich schon
des öfteren zubereitet habe und das mir sehr gut schmeckt. Man
benötigt dazu nur drei Zutaten. Chinakohl, dunkle Soja-Sauce
und  Reis.  Mein  Discounter  hatte  leider  keinen  Chinakohl
vorrätig. Ich kaufte daher Mini Wok-Choi, Fenchel und Ingwer.
Und  bereite  mit  diesen  drei  Gemüsesorten  ein  asiatisches
Gericht zu. Man benötigt dazu nur noch ein Thai-Curry und
Reis.

Dies  ist  auch  ein  veganes  Gericht.  Das  Gericht  ist  sehr
würzig.

Zutaten für 2 Personen:

300 g Mini Wok-Choi
2 Fenchelknollen
1 Ingwerknolle
2 EL gelbes Thai-Curry
trockener Weißwein
Salz
Pfeffer
1 Tasse Reis
Öl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wok-Choi und Fenchel grob zerkleinern. Ingwerknolle schälen
und in Stifte schneiden.

Öl in einem Wok erhitzen. Gemüse hineingeben und 2–3 Minuten
pfannenrühren.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Thai-Curry dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und Sauce
abschmecken. Alles verrühren und kurz köcheln lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben. Gemüse mit Sauce darüber
geben. Servieren.

Seelachsfilets  mit  Zucchini-
Gemüse
Ein  einfaches,  schnell  zubereitetes  Gericht.  Da  die
Schweineschnitzel, nur mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer
gewürzt und einfach kurz in Butter angebraten, so gut gelungen
sind und sehr gut schmeckten, will ich die gleiche Zubereitung
für die Seelachs-Filets übernehmen.

Daher gibt es Fischfilets mit Gemüse. Das Gemüse bereite ich
aus klein gewürfelter Zucchini, Zwiebeln, Knoblauch und Wok-
Choi zu. Ich würze das Gemüse mit getrocknetem Thymian.

Dazu bilde ich mit etwas Weißwein eine helle Sauce.
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