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Es gelten die iiblichen Mafle in Gramm und Liter. Die in den Rezepten verwendeten Eier wiegen |
durchschnittlich 60 g. Die Dosengréfen sind bei jedem Hersteller verschieden, verwenden Sie
daher die Grofe, die der im Rezept angegebenen am niichsten kommt.

Mafeinheiten und Abkiirzungen

kochen mit

EL = ERloffel (15 ml)

TE: = Teeloffel (5 ml) '
g = Gramm

kg = Kilogramm

1 = Liter

ml = Milliliter

Msp. = Messerspitze

Pckg. = Packung

Min. = Minute/n

Std. = Stunde/n
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KLEINE NUDELKUNDE

Nudeln sind seit Jahrhunderten in aller Welt ge-
schitzt. Schnell zubereitet und reich an Geschmack,
erginzen sie Gerichte perfekt als Beilage und
schmecken vorziiglich als Hauptgang.

Ein Abstecher in den Asia-Markt lohnt sich auf
alle Fille: Die grofle Auswahl an Nudelsorten, die
man dort erhilt, sind eine raffinierte Abwechslung
vom Supermark-Nudelalltag — und so giinstig, dass
man sofort einen Vorrat anlegen sollte.

Hier eine Ubersicht der geldufigsten asiatischen
Nudelsorten. Auf den Seiten 62-63 finden Sie tibri-
gens auch ein asiatisches Zutaten-Glossar.

Frische Eiernudeln wer-
den traditionell zu chi-
nesischen Chow-Mein-
und japanischen Ramen-
Speisen gereicht, haben

EIERNUDELN

Sie variieren in ihrer
Dicke. Hergestellt wer-
den sie aus Eiern und
weiffem Weizenmehl.
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aber mittlerweile gro-
Bere Verbreitung gefun-
den.Vor der Verwen-
dung kalt stellen.

UDON-NUDELN
Diese weifSen japani-
schen Weizenmehlnu-
deln werden in vielfal-
tiger Starke und Form
hergestellt. Sie werden
in kochendem Wasser
gegart und schmecken
frisch besonders gut.

SOMEN-NUDELN
Ahnlich wie Udon-
Nudeln werden diese
feinen runden japani-
schen Mehlnudeln meist
getrocknet verkauft.

¢ KLEINE NUDELKUNDE

REISSPAGHETTI

Diese runden weifSen
Nudeln dhneln gekoch-
ten Spaghetti und sind
auch als Laksa-Nudeln
bekannt. Sie kénnen
durch getrocknete Reis-
nudeln ersetzt werden.

INSTANTNUDELN
Auch in unseren Super-
markten sind mittler-
weile getrocknete Ins-
tantnudeln erhiltlich,
die rasch zubereitet sind.

GETROCKNETE

KARTOFFELNUDELN
Diese langen, feinen,
durchsichtigen griin-
braunen Nudeln sind

auch als koreanische
Fadennudeln bekannt.
Sie werden in kochen-
dem Wasser gegart und
danach griindlich durch
ein Sieb abgegossen. So
quellen sie auf und be-
kommen ihre typische
gelartige Konsistenz.
Kochen sie zu lange,
zerfallen sie und wer-

den klebrig.

1 Frische dicke Eiernudeln

2 Getrocknete dicke
Eiernudeln

3 Frische diinne Eiernudeln

4 Getrocknete diinne
Eiernudeln

S Frische Udon-Nudeln

6 Getrocknete Udon-Nudeln

7 Getrocknete Somen-Nudeln

8 Frische Reisspaghetti

9 Instantnudeln

10 Getrocknete Kartoffel-
nudeln




FRISCHE REISNUDELN
Die weifSen Reisnudeln
sind dick und diinn
erhiltlich. Sie werden
vor dem Verpacken
gedampft und eingeolt,
sodass sie sofort ver-
wendet werden kdnnen.
Tiefkiithlware wird
beim Erwirmen weich.

FRISCHE
REISNUDELROLLEN
Diese Nudeln werden
entweder als Platten
oder Rollen verkauft,

~ die man in Form schnei-
det. Es ist wichtig, dass
sie besonders frisch
sind, da sie sich sonst
schwer aufrollen lassen.
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GETROCKNETE
REISBANDNUDELN
Diese durchsichtigen,
flachen, getrockneten
Nudeln werden vor al-
lem fiir Wok-Gerichte,
Salate und in Suppen
verwendet. Sie sind in
Biindeln erhiltlich und
miissen vor Verwen-
dung in warmem Was-
ser eingeweicht werden.

GETROCKNETE
REIS-FADENNUDELN
Diese diinnen, durch-
sichtigen Nudeln wer-
den in Blocken abge-
packt verkauft. Vor der
Verwendung in kochen-
dem Wasser einweichen

oder kochen und da-
nach gut abtropfen.

SOBA-NUDELN

Eine Nudelspezialitat
aus Nordjapan. Sie
wird aus Buchweizen
und/oder Weizenmehl
hergestellt und heif3
oder kalt verzehrt. So-
ba-Nudeln sind in ver-
schiedenen Farben und
Geschmacksrichtungen
sowohl getrocknet als
auch frisch erhiltlich.

GLASNUDELN

Diese flachen, diinnen
Nudeln sind auch als
Mung-Bohnen-Faden-
nudeln bekannt. Sie

werden aus Mung-
Bohnen hergestellt und
werden in Blocken ab-
gepackt verkauft. Sie
lassen sich nur schwer
schneiden, werden aber
in kochendem Wasser
weich. Sie sollten vor-
sichtig dosiert werden;
schon sehr kleine Men-
gen ergeben grofle Por-
tionen. In heiffem Ol
gebraten quellen sie
auch nach dem Einwei-
chen noch stark auf.

HOKKIEN-NUDELN
Diese beliebten dicken,
gelben Nudeln werden
aus Eiern und Weizen-
mehl hergestellt. Sie

sind vorgekocht und
leicht eingeolt. Braten
Sie die Nudeln einfach
im Wok oder verwen-
den Sie sie in Suppen
und Salaten. Hokkien-
Nudeln werden haufig
in der asiatischen Kii-
che, unter anderem in
Malaysia, verwendet. Be-
wahren Sie die Nudeln
im Kiihlschrank auf.

1 Frische Reisnudeln

2 Frische Reisspaghetti

3 Frische Reisnudelrollen

4 Getrocknete
Reisbandnudeln

5 Getrocknete Reis-
Fadennudeln

6 Getrocknete Soba-
Nudeln

7 Getrocknete Griintee-
Soba-Nudeln

8 Glasnudeln

9 Hokkien-Nudeln
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Nudelkiiche

ppetit auf eine leckere Mahlzeit oder ei-

nen leichten Snack? Mit Nudeln liegen Sie

immer richtig. Ob Suppe oder Wokgericht
— einfach Nudeln dazu, und schon ist angerichtet!

e’ T O °
Nudelsuppe mit 1. Garnelen putzen,
G 1 Darm entfernen, Kopfe
arncien und Schalen beiseite
Zubereitungszeit: stellen. Ol in einem
20 Min. Topf erhitzen, Garne-

Garzeit: 30 Min.
Fiir 6 Personen

ssE

500 g Garnelen

1-2 EL Ol, zum Braten

4 Stangel Zitronengras,
gehackt*

2 Knoblauchzehen,
gehackt

2 Chilischoten, halbiert

2 Limettenblitter

1 Limette, geviertelt

4 Friiblingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

2 | Wasser

500 g getrocknete
Udon-Nudeln*

2 EL Sojasauce

100 g Shiitake-Pilze,
halbiert*

7 g Korianderblitter*

1 Bund Pak-Soi-Kobhl,
geputzt®

etwas Salz und Pfeffer

je 1 Limettenspalte,
zum Garnieren

(* in Asia-Madrkten
erbaltlich)

lenkopfe und -schalen
zugeben und auf hochs-
ter Stufe rosarot garen.
2. Zitronengras, Knob-
lauch, Chilischoten,
Limettenblatter, Limet-
tenspalten, die Halfte
der Friihlingszwiebeln
und 2 | Wasser zuge-
ben. Aufkochen, Hitze
reduzieren und 20 Mi-
nuten kocheln lassen.
Durch ein Sieb passie-
ren und alle festen
Bestandteile entfernen.
3. Nudeln 5 Minuten in
Salzwasser weich ko-
chen. Durch ein Sieb
abgiefSen.

4. Briihe aufkochen.
Sojasauce und Garnelen
zufiigen. Garnelen rosa-
rot garen. Restliche Zu-
taten zugeben und mit
Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Nudeln in
einer Schiissel mit der
Briihe iibergieffen und
mit einer Limettenspal-
te garniert servieren.

Nudelsuppe mit Garnelen
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Pikante Eiernudeln
mit gegrilltem
Schweinefleisch

Zubereitungszeit:
15 Min.
- Garzeit: 10 Min.
Fiir 4 Personen

ssé

125 g Erdnussbutter
mit Stiicken

3 EE@]

2 TL Sesamol

2 EL Sojasauce

2 TL Garam Masala*

2 Knoblauchzeben,
zerdriickt

1 EL siifSe Chilisauce

250 g getrocknete
Eiernudeln*

250 g chinesisch gegrill-
tes Schweinefleisch*
120 g Brokkoliroschen
2 Friihlingszwiebeln, in

Ringe geschnitten
(* in Asia-Mdrkten
erbdltlich)

1. Erdnussbutter mit
dem Ol, Sojasauce,
Garam Masala, Knob-
lauch und siiSer Chili-
sauce vermengen und
beiseite stellen.

2. Nudeln weich ko-
chen, durch ein Sieb ab-
gieflen und beiseite stel-
len. Saucenmischung in
denselben Topf geben
und kurz ruhen lassen.
Schweinefleisch und Nu-
deln zuftigen und abge-
deckt warm stellen.

3. Brokkoli in kochen-
dem Salzwasser 3 Min.
garen. Durch ein Sieb
abgieflen und zu den
restlichen Zutaten ge-
ben. Unter Rithren
erwarmen.

4. Mit Friihlingszwie-
beln garniert servieren.

Friihlingsrollen
mit Sesamsauce

Zubereitungszeit:
35 Min.
Garzeit: 30-35 Min.
Ergibt 12 Stiick
“E “E
Sesamsauce
2 EL Fischsauce*
4 EL Limettensaft
3 TL Sesamol

1 EL Sesamsamen,
gerostet

8 Eier

4 EL Wasser

50 g Glasnudeln*

1 EL Ol

1 Knoblauchzehe,
zerdriickt

2 TL frischer geriebener
Ingwer

150 g Schweineback

150 g Garnelen,
geputzt und
zerkleinert

1 Karotte, gerieben

2 Friihlingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

50 g Chinakobhl, in
Streifen geschnitten

3 EL siiffe Chilisauce*

Pikante Eiernudeln mit gegrilltem Schweinefleisch
(oben) und Friiblingsrollen mit Sesamsauce

2 EL frische
Korianderblitter*

(* in Asia-Markten
erbaltlich)

1. Zutaten fiir die Sauce
grundlich mischen und
beiseite stellen.

2. Eier mit 4 ELL Wasser
verquirlen. Eine leicht
eingefettete kleine Pfan-
ne erhitzen, 2 EL Ei-
mischung zugeben und
schwenken, sodass der
ganze Boden bedeckt
ist. Bei schwacher Hitze
1-2 Minuten braten,
Omelett wenden und
kurz weiter braten. Auf
einen Teller geben und
mit der restlichen Mi-
schung fortfahren.

3. Nudeln in einer feu-
erfesten Schiissel mit
kochendem Wasser
begieflen, 3-4 Minuten
quellen lassen und in
kleine Stticke schneiden.
4. Ol in einem Wok er-
hitzen, Knoblauch und
Ingwer hineingeben und
auf hochster Stufe kurz
andiinsten. Hackfleisch
zufiigen und 4-5 Minu-
ten braten, dabei alle
Klumpen zerdriicken.
Alle Zutaten aufSer den
Omeletts untermischen
und gut rithren.

5. Mit einem Loffel je
2 EL der Hack-Garne-
len-Mischung auf ein
Omelett geben. Seiten
einschlagen und das
Omelett vorsichtig auf-
rollen. Mit den restli-
chen Zutaten ebenso
verfahren und mit Se-
samsauce servieren.
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Nudeln auf
Singapurart

Zubereitungszeit:
35 Min.
Quellzeit: 5 Min.
Garzeit: 15 Min.
Fiir 2—4 Personen

s)E

300 g getrocknete
Reisnudeln™

2 EL Ol

2 Knoblauchzehen,
fein gehackt

350 g Schweinelende, in
Streifen geschnitten

300 g Garnelen,
geputzt, obne Darm

1 grofle Zwiebel, in
diinne Streifen
geschnitten

1-2 EL Curry-Pulver

150 g griine Bohnen, in
Stiicke geschnitten

1 grofie Karotte,
in Scheiben
geschnitten

1 TL Zucker

1 TL Salz

1 EL Wasser

1 EL Sojasauce

200 g Bohnensprossen™

Salz, Zucker und Pfeffer,
nach Geschmack

1 Friiblingszwiebel, in
diinne Streifen
geschnitten, zum
Garnieren

(* in Asia-Madrkten
erbiltlich)

1. Reisnudeln 5 Minu-
ten in kochendem Was-
ser einweichen. Durch
ein Sieb abgieffen und
beiseite stellen.
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2.1 EL Ol im Wok auf
hochster Stufe erhitzen,
Knoblauch, Schweine-
fleisch und Garnelen
zugeben und unter
Riihren 2 Minuten an-
braten. Aus dem Wok
nehmen und beiseite
stellen.

3. Wok auf mittlerer
Stufe erhitzen, 1 EL Ol
hineingeben und Zwie-
belstreifen und Curry-
Pulver unter Rithren
2-3 Minuten dinsten.
Bohnen, Karotte,
Zucker und Salz zufi-
gen und mit Wasser be-
sprenkelt unter Rithren
2 Minuten garen.

4. Reisnudeln und Soja-
sauce unter die Bohnen-
Karottenmischung he-
ben. Bohnensprossen,
Schweinefleisch und
Garnelen zugeben und
mit Salz, Zucker und
Pfeffer abschmecken.
Gut umrithren und mit
Frithlingszwiebelstrei-
fen garniert servieren.

Nudel-Rosti

Zubereitungszeit:
25 Min.

Garzeit: 35 Min.

Ergibt 12 Stiick

“E ssE

250 g getrocknete
Eiernudeln

2 TL Sesamol

2 EL Sesamsamen,

gerostet
1 TL Salz

2 Knoblauchzehben,
zerdriickt

2 TL frischer geriebener
Ingwer

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Schnittlauch,
frisch gebackt

Olivenol, zum Braten

1. Nudeln 6-8 Minuten
in Salzwasser weich ko-
chen. Durch ein Sieb
abgieflen und mit allen
Zutaten aufler dem
Olivenol vermengen.

2. Eine grofle beschich-
tete Pfanne mit 1 EL
Olivenol einfetten. Auf
hochster Stufe erhitzen.
Mit beiden Hinden aus
jeweils ¥ Tasse der
Nudelmischung kleine
Nester formen.

3. Mehrere Rostinester
in die Pfanne geben, mit
einem Pfannenwender
leicht flach driicken und
von beiden Seiten je-
weils 2-3 Minuten gold-
braun braten. Dabei die
Seiten mit etwas Ol be-
sprenkeln.

4. Rosti auf einem
Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und warm
stellen, wihrend die
restlichen Rosti braten.
Warm als Beilage ser-
vieren oder kleinere
Rosti mit Sojasauce
zum Aperitif reichen.

Hinweis: Geben Sie die
Sesamsamen zum Ros-
ten ohne Fett in eine
Pfanne und riihren Sie,
bis sie springen.

Nudeln auf Singapurart (oben) und Nudel-Rosti

ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN
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Huhn mit Chili-
kruste und Nudeln

Zubereitungszeit:
25 Min.
Garzeit:
20 Min.
Fiir 4-6 Personen

ssf

1" TL Chilipulver

3 EL Maismehl

1% TL Salz

2 EL Ol

350 g Hiabnchen-
filet, in Streifen
geschnitten

4 Friiblingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

1 Karotte, in Scheiben
geschnitten

1 Selleriestange,
gewiirfelt

2 EL Mirin* oder
Sherry

500 g Hokkien-Nudeln,
getrennt

2 EL Austernsauce™

2 EL Wasser

250 g Pak-Soi-Kobhl,
geputzt™

(* in Asia-Mdrkten
erhdltlich)

1. Chilipulver, Mais-
mehl und Salz vermen-
gen. Ol in einem Wok
auf hochster Stufe erhit-
zen. Jeweils 5§ Hahn-
chenstreifen in die
Chili-Mehl-Mischung
tauchen und 3 Minuten
goldbraun braten.
AnschliefSend das
Fleisch aus dem Wok

nehmen, mit Kiichen-
papier trocken tupfen
und beiseite stellen.

2. Wok auf mittlerer
Stufe erhitzen, Friih-
lingszwiebeln, Karotte
und Selleriewiirfel hi-
neingeben und unter
Rithren 1 Minute diins-
ten. Mirin und Nudeln
mit zwei Holzloffeln
unterheben.

3. Austernsauce und

2 EL Wasser zugeben
und abgedeckt 2—4 Mi-
nuten dimpfen, bis die
Nudeln weich sind.

4. Hithnerstreifen und
Pak-Soi-Kohl dazuge-
ben, mischen und abge-
deckt weitere 30 Sekun-
den dimpfen. Sofort
servieren.

Pikante Soba-
Nudeln mit
Paprika

Zubereitungszeit:
15 Min.
Gargzeit:
12 Min.
Fiir 4 Personen

wE

Pikantes Dressing

3 EL belle
Sojasauce*®

1 EL Sesamdl

1 EL WeifSweinessig

1 TL frischer
geriebener Ingwer

Saft von 2 Limetten

Hubn mit Chilikruste und Nudeln (oben)
und Pikante Soba-Nudeln mit Paprika

3 EL frisch gehackter
Koriander*

Tabascosauce, nach
Geschmack

2 rote Paprika

1 kleine griine
Paprika

1 gelbe Paprika

1 EL Sesamol

250 g getrocknete
Soba-Nudeln*

2 EL Sesamsamen,
gerostet

3 EL Korianderblitter*

(* in Asia-Mdrkten
erhdltlich)

1. Sojasauce, Sesamol,
Essig, Ingwer, Limetten-
saft, Koriander und Ta-
basco fiir das Dressing
mischen und beiseite
stellen.

2. Paprika in § mm
breite Streifen schnei-
den. 1 EL Sesamol in
einem Wok oder einer
groflen Pfanne erhitzen
und Paprika auf hochs-
ter Stufe 3—4 Minuten
diinsten. Dann aus dem
Wok nehmen und warm
stellen.

3. Nudeln in Salzwasser
6 Minuten weich ko-
chen. Durch ein Sieb
abgiefen, Paprika zufii-
gen, mit Dressing be-
traufeln und umriihren.
Mit Sesamsamen und
Korianderblittern be-
streut warm servieren.

Hinweis: Helle Soja-
sauce ist salziger als
dunkle.und verandert
die Farbe des Gerichts
nicht.
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Gefiillte Champig-
nons mit Nudeln
und Taschen-
krebsen

Zubereitungszeit:
20 Min.

Garzeit: 20 Min.

Ergibt 6 Stiick

ssé

6 grofSe Champignons

50 g Glasnudeln

1 EL\@)

1 Knoblauchzehe,
zerdriickt

2 TL frischer
geriebener Ingwer

1 kleine rote
Chilischote, fein
gehackt

170 g (1 Dose)
Taschenkrebsfleisch,
abgegossen™

140 ml (1 Dose)
Kokosmilch*

10 g Korianderblitter*
2 rote Chilischoten, in
Streifen geschnitten,

zum Garnieren

Limettenspalten, zum
Garnieren

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

(* in Asia-Mdrkten
erhaltlich)

1. Backofen auf 180 °C
vorheizen. Champignon-
stiele entfernen, hacken
und beiseite stellen.
Kopfe ganz lassen.

2. Nudeln in heiffem
Wasser S Minuten ein-
weichen. Durch ein Sieb
abgiefSen und in kleine
Stiicke schneiden.
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3. Ol in einer Pfanne
auf hochster Stufe erhit-
zen. Knoblauch, Ingwer
und Chili hineingeben
und 30 Sekunden an-
braten. Krebsfleisch
und Champignonstiele
zugeben und 1 Minute
diinsten. Nudeln, Ko-
kosmilch und Korian-
derblitter unterrithren.
Salzen und pfeffern.

4. Nudelmischung auf
die umgedrehten Cham-
pignonkopfe verteilen
und diese in eine einge-
fettete feuerfeste Form
geben. 10-15 Minuten
backen. Mit Chilistrei-
fen garnieren und mit
Limettenstiicken zum
Betriaufeln servieren.

Salat mit Faden-
nudeln und Rind-

fleisch

Zubereitungszeit:
20 Min.

Quellzeit: 20 Min.

Garzeit: 10-15 Min.

Fiir 4 Personen

”E

125 g getrocknete
Reisfadennudeln*

600 g Rumpsteak

2 EL Ol

2-3 Knoblauchzehen,
in diinne Scheiben
geschnitten

1 kleine rote Chili-
schote, fein gehackt

1 kleine rote Paprika,
in Streifen geschnitten

1 rote Zwiebel, in
Ringe geschnitten

"’
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2,

30 g Korianderblitter*
30 g Basilikum

Dressing

1-2 Knoblauchzeben,
zerdriickt

1 rote Chilischote, gehackt

2 EL Sojasauce

2 EL Limettensaft

1 EL Fischsauce*

3 EL Palmzucker*

(* in Asia-Mdrkten
erhiiltlich)

Gefiillte Champignons mit Nudeln und Taschenkrebsen (links)
und Salat mit Fadennudeln und Rindfleisch

1. Nudeln in heiflem
Wasser 5 Minuten
quellen lassen. Durch
ein Sieb abgiefSen.

2. Zutaten fiir das
Dressing mischen und
beiseite stellen.

3. Das Fleisch quer zu
den Fasern in diinne
Streifen schneiden. 1 EL

Ol auf hochster Stufe
in einem Wok erhitzen
und das Fleisch porti-
onsweise unter Rithren
2 Minuten braten. Aus
dem Wok nehmen und
beiseite stellen.

4. Restliches Ol im
Wok erhitzen und
Knoblauch, Chili, Pa-

prika und Zwiebelringe
unter Rithren 2-3 Mi-
nuten weich diinsten.

5. Fleisch zugeben und
kurz erwidrmen. Alles
unter die Nudeln mi-
schen, mit Dressing be-
traufeln und Koriander-
und Basilikumblatter
unterheben.
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1 Reisnudelrolle vorsichtig entrollen und
mit einem scharfen Messer halbieren.
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2 Garnelen und danach die anderen Zu-
taten entlang der Schnittkante platzieren.

% ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN

Gedampfte
Garnelenrollen

Zubereitungszeit:
40 Min.

Garzeit: 15-20 Min.

Fiir 4-6 Personen

s»E
Ingwer-Sojasauce
3 EL helle Sojasauce
2 cm Ingwer, fein
gehackt
2 Knoblauchzehen,
zerdriickt
1 TL Zucker

6 Blitter chinesischer
Brokkoli, fein gehackt*

4 frische
Reisnudelrollen™

24 Garnelen, geputzt,
ohne Darm

3 Knoblauchzehen,
zerdriickt

3 cm Ingwer, fein
gehackt

S Friiblingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

(* in Asia-Mdrkten
erhiiltlich)

1. Zutaten fir die Ing-
wer-Sojasauce mischen
und beiseite stellen.

2. Chinesischen Brok-
koli dimpfen, bis er
leicht zusammenfillt.
Beiseite stellen.

3. Vorsichtig eine
Reisnudelrolle aufrollen
und halbieren. 3 Garne-
len, etwas Knoblauch
und Ingwer wie abgebil-
det an der Schnittkante
platzieren. Mit einigen
Frithlingszwiebeln und
etwas-Brokkoli bede-
cken. Die schmaleren
Seiten einfalten und
dann wie eine Friih-
lingsrolle aufrollen.
Wahrend der Zuberei-
tung der restlichen Rol-
len mit einem feuchten
Kiichentuch abgedeckt
beiseite stellen.

4. 3—4 Rollen in einen
grofSen, mit Backpapier
ausgelegten Bambus-
Dimpfeinsatz legen.
Den Einsatz in einen
Wok oder einen grofien
Topf mit kochendem

Gedampfte Garnelenrollen

-5 S, i

3 Beide Seiten zur Mitte hin einschlagen
und wie eine Friiblingsrolle aufrollen.

Wasser stellen und die
Rollen 7-10 Minuten
diampfen. Die Rollen
entnehmen und mit ei-
ner Alufolie bedeckt
warm stellen. Mit den
restlichen Rollen ebenso
verfahren. Warm mit
der Ingwer-Sojasauce
servieren.

Hinweis: Frische
Reisnudelrollen werden
in Paketen zu 4-6 Blit-
tern verkauft. Die Rol-
len miissen unbedingt
frisch sein. Driicken Sie
die Pakete leicht — sie
miissen sich weich an-
fiithlen. Ist dies nicht der
Fall, so lassen sie sich
schwer aufrollen und
konnen sogar reifSen.
Wenn Sie sie am selben
oder am nichsten Tag
verwenden, missen die
Reisnudelrollen nicht
kithl aufbewahrt wer-
den. Waren sie beim
Hindler im Kiihlregal,
sollten Sie sie iiber
Nacht offen stehen
lassen, damit sie weich
werden.

4 3-4 Rollen in einen mit Backpapier
ausgelegten Bambus-Dampfeinsatz legen.
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Gemiise-Nudel-
Curry

Zubereitungszeit:
20 Min.

Garzeit: 20 Min.

Fiir 4—6 Personen

ssf

2 EL Ol

1'» EL Madras-Curry-
Paste*

1 kleine Zwiebel, in
Ringe geschnitten

500 g gemischtes
Gemiise aus Kiirbis,
Karotten und Pasti-
naken, in diinne Stifte
geschnitten

2 EL Wasser

125 ml Kokosmilch*

s rote Paprika, in
Streifen geschnitten

2 TL brauner Zucker

Salz und schwarzer
Pfeffer, nach
Geschmack

500 g Hokkien-Nudeln,
vorsichtig getrennt ™

2 EL Limettensaft

3 EL geriebene
Limettenschale

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Ol in einem Wok er-
hitzen. Currypaste und
Zwiebelringe hineinge-
ben und auf unterster
Stufe unter Riihren

7 Minuten diinsten.

2. Gemischtes Gemiise
und 2 EL Wasser zufii-
gen, umrithren und

S Minuten garen.

3. Kokosmilch, Paprika
und Zucker zugeben,
mit Salz und Pfeffer ab-
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schmecken und 2 Minu-
ten offen kocheln lassen.
4. Nudeln untermengen
und 2-3 Minuten unter
Riihren erwarmen. In
eine Schiissel geben und
anschlieffend mit Limet-
tensaft betriufelt sowie
mit Limettenschale be-
streut servieren.

Sojahuhn mit
knusprigen
Nudeln

Zubereitungszeit:
30 Min.
Garzeit: 35 Min.

Fiir 4-6 Personen

”E

750 g Habnchenfilet

3 TL Maismehl

S EL Sojasauce

Ol, zum Frittieren

100 g getrocknete
Reisfadennudeln*

1 Knoblauchzebe,
zerdriickt

2 TL frischer geriebener
Ingwer

1 Karotte, in Scheiben
geschnitten

2 Selleriestangen,
gewiirfelt

1 rote Paprika, in
Streifen geschnitten

1 griine Paprika, in
Streifen geschnitten

100 g Zuckererbsen,
geputzt

6 Friiblingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

4 EL Hiibnerbriibe
(* in Asia-Mirkten
erhiltlich)

1. Fleisch in 2 cm grofle
Wiirfel schneiden.
Maismehl mit der Hilf-
te der Sojasauce mi-
schen, Hihnchenfleisch
hineingeben und kalt
stellen.

2. Frittierol in einem
groflen Topf erhitzen.
Fadennudeln in kleinere
Stiicke zerbrechen. Eine
Nudel in das Ol werfen
— zischt das Ol, ist es
heif} genug. Nudeln in
kleinen Portionen frit-
tieren, bis sie aufgehen
und weifd werden. Auf
Kiichenpapier trocknen
und beiseite stellen.

3.1 EL Ol im Wok er-
hitzen und das Fleisch
portionsweise auf
hochster Stufe unter
Riithren 4 Minuten bra-
ten. Aus dem Wok neh-
men und beiseite stellen.
4. Erneut 1 EL Ol im
Wok erhitzen und
Knoblauch und Ingwer
30 Sekunden andiins-
ten. Die verschiedenen
Gemiisesorten zugeben
und unter Rithren

2-3 Minuten garen.

5. Fleisch, Briihe und
restliche Sojasauce zu-
fiigen und unter Rithren
kochen, bis die Sauce
eindickt. Auf Serviertel-
ler geben und darum
herum die Nudeln an-
richten.

Gemiise-Nudel-Curry (oben)
und Sojabubn mit knusprigen Nudeln

ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN
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Nudeln mit
Spargel und Sesam

Zubereitungszeit:
15 Min.

Gargzeit: 15 Min.

Fiir 4 Personen

“E

2 Eier, leicht verquirlt

etwas Salz und Pfeffer

400 g frische
Eiernudeln*

1 EL Reisweinessig™

2 EL Ketjap Manis*

2 TL frischer
geriebener Ingwer

1 TL Sesamdl

3 EL Olivendl

150 g griiner Spargel, in
Stiicke geschnitten

1 rote Paprika, in
Streifen geschnitten

2 Friiblingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

2 EL Sesamsamen

(* in Asia-Markten
erhiiltlich)

1. Eier leicht salzen und
pfeffern. Eine kleine
Pfanne einfetten und
auf mittlerer Stufe ein
goldbraunes Omelett
braten. Abkiihlen lassen
und in lange diinne
Streifen schneiden.

2. Nudeln 4 Minuten in
kochendem Salzwasser
kochen. Gut durch ein
Sieb abgieflen.

3. Essig, Ketjap Manis,
Ingwer und Sesamol
mischen und beiseite
stellen.

4. Olivenol in einem
Wok erhitzen. Gemiise
auf hochster Stufe unter
Rithren 3 Minuten
diinsten. Nudeln und
Saucenmischung zuge-
ben und unter Riihren
erwarmen. Mit Ome-
lettstreifen belegt und
mit Sesamsamen be-
streut servieren.

Schweinelende mit
Ingwer auf Udon-
Nudeln

Zubereitungszeit:

30 Min.
Marinierzeit: 20 Min.
Garzeit: 25 Min.

Fiir 4 Personen

“E

10 cm Ingwer, geschalt

1 Prise Zucker

etwas Salz und Pfeffer

200 g Schweinelende

500 g getrocknete
Udon-Nudeln*

2 EL Maismehl

2 EL Ol, zum Braten

4 Friiblingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

150 g Brokkoli, in
Réschen geschnitten

100 g sauer eingelegtes
chinesisches Gemiise,
in Streifen geschnitten*

1 EL Wasser

3 EL Sojasauce

3 EL Mirin* oder Sherry

1 kleine Gemiisegurke,
halbiert und in diinne
Scheiben geschnitten

Nudeln mit Spargel und Sesam (oben)
Schweinelende mit Ingwer auf Udon-Nudeln

2 EL Sesamsamen,
gerostet

(* in Asia-Mdirkten
erhiiltlich)

1. 3 cm Ingwer in diin-
ne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel ge-
ben. Den Rest fein da-
riiber reiben, trockene
Stiicke wegwerfen. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Schweinelende in

5 cm lange Streifen
schneiden und zum Ing-
wer geben. 20 Minuten
kalt stellen.

3. Nudeln 12 Minuten
in Salzwasser weich ko-
chen und abgieflen.

4. Schweinefleisch und
Ingwer trennen und das
Fleisch mit Maismehl
panieren. Die Halfte
des Ols in einem Wok
auf hochster Stufe erhit-
zen und das Fleisch un-
ter Rithren goldbraun
braten. Zum Schluss den
Ingwer wieder zugeben.
Aus dem Wok nehmen
und beiseite stellen.

5. Restliches Ol erhit- .
zen und Frithlingszwie-
beln, Brokkoli und chi-
nesisches Gemiise unter
Riihren 30 Sekunden
andiinsten. 1 EL Wasser
zufiigen und abgedeckt
30 Sekunden dampfen.
6. Nudeln, Sojasauce
und Mirin unterrithren
und erwirmen. Fleisch
und Ingwer zugeben.
Auf Schilchen verteilen,
mit Gurkenscheiben
und Sesam garnieren
und sofort servieren.
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Vegetarisches
Linsenmus

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 40 Min.

Fiir 4 Personen

ssf

1 EL Ol

1 grofle Zwiebel,
fein gehackt

2 Knoblauchzehen,
fein gehackt

1 TL gemablener
Kiimmel

1 TL gemahlener
Koriander*

200 g rote Linsen

2 grofSe Karotten,
geraspelt

440 g (1 Dose) Toma-
ten, in kleine Stiicke
geschnitten, Fliissig-
keit aufbewahrt

250 ml Gemiisebriibe

Salz und schwarzer
Pfeffer, nach
Geschmack

375 g frische dicke
Eiernudeln*

1 grofle Zucchini,
geraspelt

3 EL frisch gehackter
Koriander*

2 EL Zitronensaft

Korianderblitter,
zum Garnieren™

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Ol auf mittlerer Stufe
in einem Topf erhitzen.
Zwiebel, Knoblauch
und gemahlene Gewiir-
ze unter haufigem Riih-
ren 8 Minuten diinsten.
Linsen, Karotten, To-
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maten und Tomatensaft
und Brithe zugeben und
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Unter Riih-
ren auf hochster Stufe
zum Kochen bringen,
Hitze reduzieren und
25 Minuten kocheln
lassen.

2. Nudeln in Salzwasser
4 Minuten weich ko-
chen. Durch ein Sieb
abgieflen. Warm stellen.
3. Zucchini, Koriander
und Zitronensaft in das
Linsenmus einriihren
und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

4. Nudeln auf 4 Schil-
chen verteilen und et-
was Linsensauce unter-
heben. Restliches Mus
auf die Schiisseln vertei-
len und sofort mit Kori-
anderblattern garniert
servieren.

Soba-Nudel Salat
mit gerosteten
Schalotten

Zubereitungszeit:
20 Min.

Garzeit: 1 Std.

Fiir 4 Personen

ssé

100 g Schalotten,
abgespiilt

1 TL Olivendol

200 g Brokkoliréschen,
bissfest gekocht

400 g Tomaten, ent-
kernt und gewiirfelt

1 griine Chilischote,
in Ringe geschnitten

% ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN

250 g getrocknete
Soba-Nudeln*
2 TL Sesamkorner*

Dressing

5 EL Reisweinessig*

S EL bhelle Sojasauce

1 TL Sesamol

1 EL fein gehackter
Ingwer

1 Knoblauchzebe,
zerdriickt

(* in Asia-Madrkten
erhiltlich)

Vegetarisches Linsenmus (links)
und Soba-Nudel Salat mit gerdsteten Schalotten

1. Backofen auf 180 ° C
vorheizen. Ungeschilte
Schalotten in eine feuer-
feste Schiissel geben und
mit Olivendl bestrei-
chen. 1 Stunde im Back-
ofen weich werden las-
sen. Abkiihlen lassen
und vierteln. Die Viertel
dann herausdriicken

und die Schalottenhaut
wegwerfen.

2. Die Zutaten fiir das
Dressing in einer Schiis-
sel mischen. Brokkoli,
Tomaten und Chili
vermengen.

3. Die Nudeln 5 Minu-
ten in Salzwasser weich
kochen, dann durch ein

Sieb abgiefSen und auf
4 Schilchen verteilen.
Brokkoli-Tomaten-Chi-
li-Mischung dariiber
geben und mit Dressing
betraufeln. Die Scha-
lotten auf dem Salat
anrichten und alles mit
Sesamkornern bestreut
servieren.

23
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Wiirzige Laksa mit

Meeresfriichten
Zubereitungszeit: 1 Std.
Einweichzeit: 20 Min.

Gargzeit: 70 Min.
Fiir 4 Personen

4-5 grofSe getrocknete

rote Chilischoten

500 g Garnelen

1,5 | Wasser

10 Kerzenniisse

1 rote Zwiebel, gehackt

S em Galgantwurzel,
geschilt und grob
gehackt*

4 Stangel Zitronengras
(nur der weifSe Teil) in
Ringe geschnitten*

3 rote Chilischoten,
ohne Kerne und grob
gehackt

2 TL Shrimppaste*

2 TL frische geriebene
Kurkuma oder
1 TL Kurkuma-
pulver*

3 EL Ol :

500 ml Kokosmilch *

8 frittierte Fisch-
kl6fSchen, in Scheiben
geschnitten*

400 g frische Reisspa-
ghetti (Laksa-Nudeln) *

2 kleine Salatgurken, in
kurze diinne Stifte
geschnitten

100 g Bobnensprossen,
ohne holzige Enden

10 g vietnamesische
Minzeblitter oder
Korianderblatter*

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Getrocknete Chili-
schoten 20 Minuten in
heiffem Wasser einwei-
chen.

2. 4 Garnelen beiseite
stellen. Die restlichen
Garnelen schilen und
das Fleisch aufbewahren.
Schalen, Kopfe, Beine
und Schwinze in einen
Topf geben und ohne
Fettzugabe rosten, bis
sich ihr Aroma entfaltet
und sie sich orange
verfirben.

3. 250 ml Wasser ein-
rithren und einkochen
lassen, bis es fast ver-
dunstet ist. Weitere

250 ml Wasser zugeben
und aufkochen lassen. 1 1
Wasser einriihren. (Wird
das Wasser zu Anfang
langsam zugegossen,
erhalt man eine kriftige,
dunkle Briihe.)

4. Briihe auf hochster
Stufe aufkochen lassen,
Hitze reduzieren und

30 Minuten auf etwa die
Hilfte einkochen lassen.
Die restlichen 4 Garnelen
zugeben, rosarot garen
und beiseite stellen.
Briihe durch ein Sieb
passieren und die Scha-
len wegwerfen.

5 Eingeweichte Chili-
schoten durch ein Sieb
abgieflen und mit Ker-
zenniissen, Zwiebel,
Galgant, Zitronengras,
frischen Chilischoten,
Shrimppaste, Kurkuma
und 2 EL Ol in einem
Kiichenmixer piirieren.
Die Paste gelegentlich

Wiirzige Laksa mit Meeresfriichten

mit einem Spatel von den
Winden des Mixbechers
streichen. a

6. Das restliche Ol in
einem Wok erhitzen und
die Paste unter Riithren
auf schwacher Hitze

8 Minuten garen. Gar-
nelenbriithe und Kokos-
milch einriihren, auf
hochster Stufe einmal
aufkochen lassen. Hitze
wieder reduzieren und

5 Minuten kocheln las-
sen. Geschilte Garnelen
und Fischklofchen-
Scheiben zugeben und
kocheln lassen, bis sich
das Garnelenfleisch rosa-
rot verfarbt.

7. Die Nudeln trennen
und 30 Sekunden in
Wasser kochen. Durch
ein Sieb abgiefSen und
auf 4 Servierschiisseln
verteilen.

8. Suppe iiber die Nu-
deln geben. Mit etwas
Gurken, Bohnenspros-
sen, Minzeblattern und
je einer kompletten Gar-
nele garnieren. Sofort
servieren und die restli-
che Garnitur auf einer
Platte angerichtet zur
Selbstbedienung dazu
reichen.

Hinweis: Kerzennusse
sollten nicht roh ver-
zehrt werden. Frische
Kurkuma ist eine ing-
werihnliche Wurzel,
die vor dem Reiben
geschilt werden muf3.
Die Laksa-Nudeln
konnen auch durch
feine Reisnudeln ersetzt
werden.
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Schweinefleisch-
Reisnudel-
Kiichlein

Zubereitungszeit:
20 Min.

Garzeit: 30 Min.

Ergibt 6 Stiick

s;E ssE

200 g getrocknete
Reisbandnudeln*

4 Knoblauchzeben,
fein gebackt

2 cm frischer Ingwer,
fein gehackt

200 g chinesisch
gegrilltes Schweine-
fleisch, fein gewiirfelt™

6 Friiblingszwiebeln,
fein gebackt

1 EL Sojasauce

1 TL Zucker

2 Eier, leicht verquirlt

Ol, zum Braten

siiffe Chilisauce, zum
Servieren ™

(* in Asia-Mdrkten
erbaltlich)

1. Nudeln in heifSem
Wasser 5-10 Minuten
einweichen. Durch ein
Sieb abgiefSen und in
kurze Stiicke schneiden.
2. Mit Knoblauch, Ing-
wer, Schweinefleisch
und Frithlingszwiebeln
vermengen. Sojasauce,
Zucker und Eier mi-
schen und in die Nudel-
mischung einrithren.

3. Ausreichend Ol in ei-
ner gusseisernen Pfanne
erhitzen. Je 3 EL der
Mischung auf mittlerer
Stufe 5 Minuten gold-
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braun braten, wenden
und braten, bis auch die
Riickseite goldbraun
ist. Mit Kichenpapier
trocken tupfen und
warm stellen, wihrend
die restlichen Kiichlein
gebraten werden. Warm
mit siifSer Chilisauce
servieren.

Rindfleischburger
mit Kokos und
Koriander

Zubereitungszeit:
25 Min.

Garzeit: 20 Min.

Fiir 4 Personen

uf

50 g getrocknete diinne
Udon- oder Somen-
Nudeln*

1 EL frischer
Koriander*

60 g Kokosraspel

350 g Rinderhack

2 Knoblauchzehen,
zerdriickt

Y TL frischer
geriebener Ingwer

2 TL gemabhlener
Koriander

1 TL gemablener
Kiimmel

Y TL Paprikapulver

2 Eier, leicht verquirlt

etwas Mehl, zum
Panieren

125 ml Pflanzenol

Salz und schwarzer
Pfeffer, nach
Geschmack

Sauce

200 ml kiichenfertige
Tomatensauce

1 grofie Tomate, fein
gehackt

1 TL Sambal Oelek

1 EL gehackte vietna-
mesische Minze*

etwas Salz und Pfeffer

(* in Asia-Mdrkten
erhaltlich)

1. Nudeln im Salzwas-
ser weich kochen. In ei-
nem Sieb kalt abspiilen
und abtropfen lassen.
Mit Koriander mischen.
2. Zutaten fiir die Sauce
in einem kleinen Topf
auf mittlerer Stufe unter
Riihren erwirmen. Mit
Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Abgedeckt
warm stellen

3. Kokosraspel 3 Minu-
ten in heifSem Wasser
einweichen und durch
ein Sieb abgieflen. Mit
Rinderhack, Knob-
lauch, Ingwer, Gewiir-
zen und Eiern vermen-
gen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. In

4 Portionen teilen, in
jede Portion eine Mulde
driicken, mit Nudeln
auffiillen und je einen
flachen Klof$ formen.
Kl6fe in Mehl wilzen.
4. Ol erhitzen und die
Burger auf mittlerer
Stufe 5-6 Minuten von
jeder Seite braten. Mit
Kiichenpapier trocken
tupfen und mit Sauce
und Salat servieren.

Schweinefleisch-Reisnudel-Kiichlein (oben)
und Rindfleischburger mit Kokos und Koriander

ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN
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st s

1 Nudeln locker trennen und in Portio-
nen teilen.
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2 Die erste Portion in den grofleren

Drabtkorb fiillen.

% ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN «

Nudelkorbchen

mit Garnelen

Zubereitungszeit:
40 Min.

Garzeit: 20-25 Min.

Fiir 4 Personen

ssé ssf ssé

700 g Garnelen

Ol, zum Frittieren

200 g frische Eiernudeln

2 Friiblingszwiebeln,
gehackt

1 Knoblauchzebe,
zerdriickt

Y2 TL fein geriebener
Ingwer

> TL Sesamol

Y TL Fischsauce*

100 g griine Erbsen,
gekocht

3 EL Wasserkastanien-
scheiben*

Salz und Pfeffer, nach
Geschmack

1 EL gehackte Minze

2 TL gehackter
Schnittlauch

80 g Zuckererbsen-
sprossen’™

Schnittlauchstingel,
zum Garnieren

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Garnelen putzen,
Darm entfernen und
beiseite stellen.

2. Fritteuse oder groflen
Topf zur Hilfte mit
Frittierol fillen und auf
180 ° C erhitzen. Bevor
das Ol zu heif$ ist,

2 Drahtkorbe mit Griff,
von denen der eine et-
was kleiner ist, in das
Ol tauchen. Eine trocke-
ne Nudel in das Ol wer-
fen. Wird sie in 8-10
Sekunden goldbraun,
ist das Ol heifs genug.
3. Nudeln trennen und
in 4 Portionen teilen.
Eine Portion in den
groferen Drahtkorb ge-
ben und den kleineren
hineindriicken, um ein
Korbchen zu formen.
Korbchen langsam in
das Ol tauchen. Den
oberen Drahtkorb vor-
sichtig abziehen, damit

Nudelkorbchen mit Garnelen

3 Drahtkiorbe zusammendriicken, fest-
balten und langsam in das Ol tauchen.

die Nudeln nicht daran
kleben bleiben. Das
Korbchen gleichmafig
braun frittieren. Mit
Kiichenpapier trocken
tupfen. Mit den restli-
chen Portionen ebenso
verfahren.

4. Ol in einem Wok er-
hitzen. Garnelen, Friih-
lingszwiebeln, Knob-
lauch und Ingwer auf
hochster Stufe unter
Riihren 2 Minuten diins-
ten. Sesamol, Fisch-
sauce, Erbsen und Was-
serkastanien einriihren.
Wok voni Herd nehmen,
salzen und pfeffern und
Minze, Schnittlauch
sowie Zuckererbsen-
sprossen untermengen.
5. Garnelen-Erbsen-
Mischung in die Nudel-
korbchen fiillen, mit
Schnittlauch garnieren
und sofort servieren.

Hinweis: Drahtkorbe
mit Griff sind im Haus-
haltswarenhandel oder
in Asia-Mirkten erhilt-
lich. Vor dem ersten
Gebrauch gut einolen.

4 Garnelen auf hichster Stufe unter
Riibren rosarot braten.
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Hiihnersuppe mit
Nudeln

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 20-25 Min.

Fiir 4 Personen

ssf

1 EL Ol

4 Hibnchentfilets

2 | Hiihnerbriibe

3 Friihlingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

100 g getrocknete
diinne Eiernudeln, in
Stiicke gebrochen

Salz und frisch
gemabhlener Pfeffer,
nach Geschmack

50 g Petersilie, gehackt

(* in Asia-Markten
erhiltlich)

1. Ol in einer groflen be-
schichteten Pfanne erhit-
zen. Hiahnchenfilets auf
mittlerer Stufe 15 Minu-
ten goldbraun braten, da-
bei einmal wenden. Aus
der Pfanne nehmen, ab-
kiihlen lassen und in diin-
ne Streifen schneiden.

2. Briihe einmal aufko-
chen lassen und die Hitze
reduzieren. Fleisch, Friih-
lingszwiebeln und Nu-
deln hinzuftigen und
5-10 Minuten kocheln
lassen. Mit Salz und
frisch gemahlenem Pfef-
fer abschmecken, Petersi-
lie einriihren und sofort
servieren.

Hinweis: Lassen Sie fiir
eine leichtere Suppe die
Hithnerstreifen weg.
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Chiang-Mai-
Nudeln

Zubereitungszeit:
25 Min.
Garzeit:
15 Min.
Fiir 4 Personen

“E “E
Nam-Prik-Sauce
3 EL Fischsauce*

1 EL Weiffweinessig
2-3 TL fein gehackte
rote Chilischoten

1 TL Zucker

2 TL gehackte
Korianderstiele

500 g frische
Eiernudeln

1 EL:O}

3 franzosische oder
asiatische Schalotten,
in diinne Ringe
geschnitten*

6 Knoblauchzehen,
gehackt

rote Chilischoten,
fein gebackt, nach
Geschmack

1-2 EL rote Currypaste*

350 g Hiibner- oder
Schweinefilet,
in diinne Streifen
geschnitten

1 Karotte, in diinne
Scheiben geschnitten

2 EL Fischsauce*

2 TL brauner Zucker

3 Friihlingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

10 g Korianderblatter*

(* in Asia-Mirkten
erhiltlich)

1. Zutaten fiir die
Nam-Prik-Sauce vermi-
schen und den Zucker
unter Rithren auflosen.
Beiseite stellen.

2. Nudeln 4 Minuten
in Salzwasser weich
kochen. Durch ein Sieb
abgieflen und warm
stellen.

3. Ol in einem Wok
oder einer groflen Pfan-
ne erhitzen. Schalotten,
Knoblauch, gehackte
Chilischoten und
Currypaste zugeben
und auf hochster Stufe
unter Rithren 2 Minu-
ten diinsten.

4. Filetstreifen portions-
weise zugeben und jede
Portion 3 Minuten un-
ter Rithren braten.

5. Alles Fleisch wieder
in Wok oder Pfanne ge-
ben. Karotten, Fisch-
sauce und Zucker hin-
zufiigen und unter
Riihren einmal aufko-
chen lassen.

6. Nudeln auf Schiisseln
verteilen und Fleischmi-
schung und Friihlings-
zwiebelringe dariiber
geben. Mit Koriander-
blattern garnieren und
sofort mit der Nam-
Prik-Sauce servieren.

Hinweis: Dieses Gericht
sollte sofort serviert
werden. Einige Curry-
pastesorten sind schar-
fer als andere; variieren
Sie die Menge je nach
Geschmack.

Hiibnersuppe mit Nudeln (oben)

und Chiang-Mai-Nudeln

ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN
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Scharfer Garnelen-
Nudel-Salat

Zubereitungszeit:
20 Min.

Garzeit: 10 Min.

Fiir 4 Personen

”E

Dressing

2 Knoblauchzehen,
zerdriickt

1 kleine rote
Chilischote, gehackt

1 EL Ol

2 EL Fischsauce*

3 EL Limettensaft*

1 TL Shrimppaste*

20 g Palmzucker,
gerieben*

100 g Glasnudeln

4 Friihlingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

375 g gekochte
Garnelen, geputzt,
ohne Darm

10 g Korianderblitter,
gebackt*

2 EL gesalzene
Erdniisse, gehackt

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Zutaten fiir das
Dressing mischen und
den Zucker unter
Riihren auflésen. Bei-
seite stellen.

2. Nudeln in kochen-
dem Wasser 10 Minu-
ten weich kochen.
Durch ein Sieb ab-
gieflen und in kurze
Stiicke schneiden.

3. Dressing mit den Nu-
deln vermischen. Friih-
lingszwiebeln, Garnelen
und Koriander unterhe-
ben. In Schiisseln vertei-
len und mit den Niissen
bestreut auf Zimmer-
temperatur abgekiihlt
servieren.

Knusprige Nudeln
mit Schweine-

fleisch

Zubereitungszeit:
25 Min.

Garzeit:

15 Min.
Fiir 4 Personen
“E s;f

Etwas Butter, zum
Braten

2 Eier, verquirlt

BEE@©!

150 g chinesisch
gegrilltes
Schweinefleisch,
in kleine Wiirfel
geschnitten™

1 kleine rote Zwiebel,
in diinne Stifte
geschnitten

2 Knoblauchzehen,
fein gebackt

500 g frische
Reisnudeln*

1 EL Sojasauce

2 TL Sesamol

2 TL Hoisinsauce*

30 g Schnittknoblauch,
gehackt*

(* in Asia-Mdrkten
erhdltlich)

Scharfer Garnelen-Nudel-Salat (oben)
Knusprige Nudeln mit Schweinefleisch

1. Eine kleine beschich-
tete und leicht eingefet-
tete Pfanne erhitzen. Ei-
er zugeben, schwenken
und 1 Minute braten.
Omelett wenden und
von der Riickseite kurz
goldbraun braten. Aus
der Pfanne nehmen,
abkiihlen lassen und in
Streifen schneiden.

2. Ol in einem Wok er-
hitzen und das Schwei-
nefleisch auf mittlerer
Stufe unter Rithren

3 Minuten kross braten.
Aus dem Wok nehmen
und beiseite stellen.

3. Zwiebelringe und
Knoblauch in den Wok
geben und 3 Minuten
weich diinsten.

4. Nudeln, Sojasauce,
Sesamol und Hoisin-
sauce zuftigen und
umriihren, bis alles mit
der Sauce bedeckt ist.
Abgedeckt 2 Minuten
dampfen. Die Nudeln
diirfen nicht anbrennen.
5. Das Schweinefleisch
und die Hilfte Schnitt-
knoblauch unter Riih-
ren in den Wok geben.
Auf Servierteller vertei-
len und sofort mit Ome-
lettstreifen und restli-
chem Schnittknoblauch
bestreut servieren.

Hinweis: Lassen Sie fri-
sche Reisnudeln vor der
Verwendung 30 Minu-
ten bei Zimmertempe-
ratur weich werden.
Gegrilltes Schweine-
fleisch ist in Asia-Mairk-
ten oder China-Imbis-
sen erhaltlich.
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Kartoffel-Nudeln
siifS-sauer

Zubereitungszeit:
30 Min.

Gargzeit: 15 Min.

Fiir 4 Personen

s;E

1 EL Ol

S cm Ingwer, in
hauchdiinne Scheiben
geschnitten

1 grofle Zwiebel, in
Streifen geschnitten

1 grofle Karotte, in
Scheiben geschnitten

1 rote Paprika, in
Streifen geschnitten

150 g frische Ananas,
gewiirfelt

1 EL brauner Zucker

1 EL Balsamessig

S EL chinesischer
Kochwein*

340 g diinne
Kartoffelnudeln*

Vs Salatgurke, in diinne
Scheiben geschnitten

30 g eingelegter
Ingwer™

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Ol in einem Wok er-
hitzen. Ingwer, Zwiebel-
streifen, Karotte und
Paprika hineingeben
und auf unterster Stufe
2-3 Minuten unter
Riihren diinsten.

2. Ananas, Zucker und
Essig dazugeben und bei
gelegentlichem Riihren
4 Minuten garen. Koch-
wein hinzufiigen und lei-
se kocheln lassen, bis die
Nudeln gar sind.
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3. Nudeln 5 Minuten
(oder bis sie durchschei-
nend glasig und weich
sind) in kochendem Salz-
wasser weich kochen.
Durch ein Sieb abgiefSen
und auf 4 Schiisseln ver-
teilen. Das Gemiise auf
den Nudeln anrichten
und zusammen mit den
Salatgurken und dem
eingelegten Ingwer ser-
vieren.

Hiihner-Garnelen-
Tonkatsu

Zubereitungszeit:
25 Min.

Garzeit: 15 Min.

Fiir 4 Personen

ssE

250 g frische
Eiernudeln

2 EL O}

2 Héihnchenfilets, in
diinne Streifen
geschnitten

100 g Schinkenspeck
oder chinesisch
gegrilltes
Schweinefleisch,
gewiirfelt*

12 Garnelen, geputzt,
obne Darm, mit
Schwanz

6 Friiblingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

1 Selleriestange, in
Scheiben geschnitten

1 Karotte, in Scheiben

geschnitten
100 g Chinakobhl

100 g griine
Bohnen oder
Zuckererbsen, in
Streifen geschnitten
90 g Bohnensprossen

Tonkatsu-Dressing

3 EL Tonkatsu- oder
Barbecuesauce*

1 EL belle Sojasauce

1 EL Mirin oder Sake*

1 EL geriebener
Ingwer

1 EL Zucker

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Nudeln in kochen-
dem Salzwasser unter
Riihren 4-5 Minuten
weich kochen. Durch
ein Sieb abgieflen,
spiilen, erneut abgieflen
und beiseite stellen.

2. Zutaten fiir das
Dressing mischen und
beiseite stellen.

3. Ol in einem Wok auf
hochster Stufe erhitzen.
Hihnchen- und Schwei-
nefleisch unter Rithren
2-3 Minuten anbraten.
Garnelen zugeben und
rosa diinsten.

4. Gemiise in den Wok
geben, einige Friihlings-
zwiebelringe als Garni-
tur aufheben. Alles un-
ter Rithren 2-3 Minu-
ten garen.

5. Dressing und Nudeln
unterheben und alles
unter Rithren 1 Minute
erwiarmen. Mit Friih-
lingszwiebelringen gar-
niert servieren.

Kartoffel-Nudeln siif§-sauer (oben)
mit Hiihner-Garnelen-Tonkatsu
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2 Nudeln auf die gleiche Linge schnei-
den wie die Garnelenkorper.

1 Geschiilte Garnelen auf dem Riicken
einschneiden, um den Darm zu entfernen.

36
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Japanische
Seetangpackchen
mit Garnelen und
Nudeln

Zubereitungszeit:
45 Min.

Garzeit: 10 Min.

Ergibt 24 Stiick

”f s;f “E

24 Garnelen

250 g getrocknete
Somen-Nudeln*

4 Bldtter getrockneter
Seetang™

60 g Weizenmehl

2 Eidotter

3—4 EL Wasser

Ol, zum Frittieren

1 kleiner
Brotwiirfel

Dip

S EL Tonkatsu-
oder Barbecue-
Sauce*

2 EL Zitronensaft

1 EL Sake
oder Mirin*

1-2 TL geriebener
Ingwer

(* in Asia-Mirkten
erhiltlich)

1. Garnelen schilen,
Schwinze intakt lassen.
Entlang des Riickens
aufschneiden und Darm
entfernen. Beiseite
stellen.

2. Nudeln auf die Lange
der Garnelenkorper
(ohne Schwanz) zu-
rechtschneiden, fest
biindeln und dann
beiseite legen. Seetang
in 2,5 cm breite Streifen
schneiden.

3. Mehl in eine Schissel
geben. Eidotter mit

3 EL Wasser verquirlen
und in das Mehl ein-
rithren. Wird die Mi-
schung zu zih, 1 weite-
ren EL. Wasser ein-
rithren. Beiseite stellen.
4. Zutaten fir den Dip
mischen, mit Ingwer ab-

Japanische Seetangpickchen mit Garnelen
und Nudeln

3 Die Garnelen in die Nudeln einrollen
und mit einem Seetangstreifen umbhiillen.

schmecken und beiseite
stellen.

5. Fritteuse oder groflen
Topf zur Halfte mit
Frittierdl fiillen und auf
180 °C erhitzen.

6. Eine Garnele in die
Eimischung tauchen
und abtropfen lassen.
Garnele der Lange nach
in eine Schicht Nudeln
hiillen und mit einem
Seetangstreifen fixieren.
Seetang mit einem
Tropfen Teig verkleben.
Mit restlichen Garnelen
ebenso verfahren.

7. Einen Brotwiirfel in
das Ol werfen. Braunt
er in 5 Sekunden, ist das
Ol heif$ genug. 2-3
Pickchen gleichzeitig

1 Minute frittieren. Auf
Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und warm
stellen. Warm mit dem
Dip servieren.

Hinweis: Seetangblatter
und Tonkatsu-Sauce
sind in Asia-Markten
oder japanischen Spe-
zialgeschiften erhalt-
lich.

4 Die Seetangpiickchen goldbraun
frittieren.
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Nudeln mit
Sesam und
Erdnussbutter

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 15 Min.

Fiir 4 Personen

ssf

3 EL gerostete
Sesamsamen

160 g Erdnussbutter
mit Stiicken

2 EL siifle
Chilisauce*

3 TL Sojasauce™

3 TL Sesamol

2 TL Reisweinessig™

1 EL Zitronensaft

7 EL Wasser, evtl.
3 weitere EL

1 Prise frisch
gemablener schwarzer
Pfeffer

4 EL Wasser

750 g Hokkien-
Nudeln, getrennt ™

6 Friihlingszwiebeln,
in sehr diinne
Streifen geschmnitten

siifSe Chilisauce zum
Servieren

(* in Asia-Mdrkten
erhaltlich)

1. Sesamsamen in ei-
nem Morser mahlen
und in einer Pfanne auf
unterster Stufe rosten.
2. Erdnussbutter, fliissi-
ge Zutaten und 1 Prise
schwarzen Pfeffer dazu-
geben. Vorsichtig unter
Riihren 2-3 Minuten
erwiarmen. Wird die
Sauce zu dick, bis zu
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3 weitere ELL Wasser zu-
fiigen. Abgedeckt warm
stellen.

3.4 EL Wasser in einem
Wok erhitzen und die
Nudeln hineingeben.
Abgedeckt 3—4 Minu-
ten weich dimpfen. In
Schilchen geben und
mit Sauce bedecken.
Mit Frithlingszwiebeln
bestreuen und nach
Geschmack mit siifSer
Chilisauce servieren.

Hinweis: Wer das Ge-
richt ganz authentisch
geniefSen mochte, berei-
tet die Erdnussbutter
selbst frisch zu.

Hiihnchenpfanne
mit Spinat und
Champignons

Zubereitungszeit:
15 Min.
Garzeit:
20 Min.
Fiir 4 Personen

ssE

Sauce

1 TL gehackter
Ingwer

2 TL Zucker

1 EL Reisweinessig*

2 EL Hoisinsauce*

250 g getrocknete
Udon-Nudeln*

» ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN <«

2 EL Erdnussol

300 g Hahnchentfilet,
in diinne Streifen
geschnitten

1 rote Paprika, in
Streifen geschnitten

300 g kleine braune
Champignons,
halbiert

150 g Austernpilze,
halbiert

2 Friiblingszwiebeln,
fein gebackt

500 g Spinat, grob
gehackt

(* in Asia-Markten
erhiltlich)

1. Alle Saucenzutaten
mischen und beiseite
stellen.

2. Nudeln in Salzwasser
10 Minuten weich ko-
chen. Durch ein Sieb
abgieflen und abgedeckt
warm stellen.

3. Erdnussol in einem
Wok erhitzen. Hihn-
chenfleisch auf hochster
Stufe unter Rithren an-
braten. Aus dem Wok
nehmen und beiseite
stellen.

4. Paprika, Pilze und
Frithlingszwiebeln in
den Wok geben und un-
ter Rithren 3—-4 Minu-
ten garen.

5. Sauce, Nudeln,
Fleisch und Spinat da-
zugeben und alles unter
Riihren erwirmen, bis
der Spinat leicht zusam-
menfillt. Anschlieflend
sofort servieren.

Nudeln mit Sesam und Erdnussbutter (oben)

und Hiibnchenpfanne

mit Spinat und Champignons

% ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN <
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Phad Thai

Zubereitungszeit:
30 Min.

Garzeit: 10-15 Min.

Fiir 4 Personen

s»E

250 g getrocknete
Reisbandnudeln™

2 EL O]

3 Knoblauchzeben,
gehackt

1-2 rote Chilischoten,
gehackt

150 g Schweinefleisch,
in Streifen geschnitten

100 g geschiilte
Garnelen, obne Darm
und gewiirfelt

80 g Schnittknoblauch,
gehackt

2 EL Fischsauce*

2 EL Limettensaft*

2 TL brauner Zucker

2 Eier, verquirlt

90 g Bohnensprossen

frische Korianderzwei-
ge, zum Garnieren®

3 EL gerostete
Erdniisse, gehackt

(* in Asia-Mdrkten
erhaltlich)

1. Nudeln in heiffem
Wasser einweichen.
Durch ein Sieb abgie-
en und beiseite stellen.
2. Wok auf hochster
Stufe erhitzen, Knob-
lauch, Chili und
Schweinefleisch zuge-
ben und unter Riihren
2 Minuten andiinsten.
Garnelen zugeben und

unter Rithren weitere

3 Minuten diinsten.

3. Schnittknoblauch
und Nudeln zufiigen.
Abgedeckt 1 Minute ko-
cheln lassen. Fischsauce,
Limettensaft, Zucker
und Eier einrithren und
alles erwarmen. Mit
Bohnensprossen, Ko-
riander und Erdniissen
bestreut servieren.

Nudelecken mit
Biindner Fleisch

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 20-25 Min.

Fiir 4 Personen

s;E

250 g frische
Eiernudeln*

Ol, zum Braten

1 Porreestange, in feine
Ringe geschnitten

1 gelbe Paprika, in
Streifen geschnitten

1 TL fein gehackter
Ingwer

1 Knoblauchzehe,
zerdriickt

> TL Chiliflocken

1 TL Sesamdl

2 EL Sojasauce

125 ml Hiihnerbriibe

200 g frischer oder
eingelegter Tofu,
abgetropft*

50 g Wasserkastanien,
in Scheiben geschnitten

200 g Biindner Fleisch,
in Scheiben

Phad Thai (oben) und

Nudelecken mit Biindner Fleisch

geschnitten

50 g Zuckererbsen-
sprossen

3 EL gehackte Pekan-
niisse, gerostet

1. Nudeln 5 Minuten in
Salzwasser weich ko-
chen. Abspiilen, durch
ein Sieb abgief3en, et-
was Ol unterriihren
und auf einem groflen
Teller abkiihlen lassen.
2. Ol in einer groflen
beschichteten Pfanne
erhitzen. Nudeln hi-
neingeben und auf bei
mittlerer Hitze 5-7 Mi-
nuten goldbraun bra-
ten. Auf einen Teller ge-
ben, Pfanne erneut ein-
fetten und die Riickseite
braten. Warm stellen.
3.2 EL Ol in einem
Wok erhitzen und
Porree und Paprika

auf mittlerer Stufe
unter Rithren 3-4 Mi-
nuten diinsten. Ingwer,
Knoblauch und Chili-
flocken einriihren,
Sesamol und Sojasauce
dazugeben und alles
kurz erwiarmen.

4. Hitze auf hochste
Stufe erhohen, Briihe,
Wasserkastanien, Tofu
und Fleisch dazugeben
und unter Riihren er-
warmen. Vom Herd
nehmen und die Zucker-
erbsensprossen unter-
heben. Auf einer vorge-
wirmten Platte anrich-
ten und mit Pekanniis-
sen bestreuen. Nudel-
kuchen in Ecken schnei-
den und mit der Fleisch-
Mischung servieren.
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Enten-Man-
darinen-Suppe

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 25 Min.

Fiir 4-5 Personen

ssE

1 kg chinesisch
gebratene Ente*

2 | Hiihnerbriihe

1 Zwiebel, gehackt

3 x 6 cm breite Streifen
Orangenschale

1 Sternanis

2 EL gehackter Ingwer

100 g Instantnudeln,
zerbrochen*

310 g (2 Dosen)
Mandarinenstiicke,
abgegossen

3 EL gehackter
Koriander*

2 Friihlingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Entenfleisch von den
Knochen l6sen. Uber-
schiissiges Fett entfer-
nen und das Fleisch in
1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Abgedeckt
beiseite stellen. Haut
und Knochen grob
hacken und mit Briihe,
Zwiebel, Orangenscha-
le, Sternanis und Ing-
wer in einen grofSen
Topf geben. Einmal
aufkochen lassen, Hitze
reduzieren und abge-
deckt 15 Minuten
kocheln lassen. Brithe
durch ein Sieb in einen
neuen Topf abgieflen.
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2. Briihe einmal auf-
kochen, Nudeln hinein-
geben und 2 Minuten
kochen lassen. Hitze
reduzieren, Entenfleisch
und Mandarinen zufii-
gen, weitere 2 Minuten
kocheln lassen. Mit Ko-
riander und Friihlings-
zwiebeln servieren.

Reisnudeln mit
Meeresfriichten
und Chili

Zubereitungszeit:

20 Min.
Marinierzeit: 30 Min.
Garzeit: 15 Min.

Fiir 4 Personen
“E $)E
250 g Garnelen
150 g Tintenfischringe
250 g festes Fischfilet,
entgratet
125 ml Olivendl
3 kleine rote

Chilischoten, obhne

Kerne und in diinne

Streifen geschnitten
3 Knoblauchzeben, fein

gehackt
2ELOI
2 EL trockener

WeifSwein
4 EL Wasser
500 g frische dicke

Reisnudeln™
Salz und schwarzer

Pfeffer, nach

Geschmack
2 reife Tomaten,

gewiirfelt

30 g gebacktes
Basilikum

(* in Asia-Mdrkten
erbiltlich)

1. Garnelen schilen
und Darm entfernen.
GrofSe Tintenfischringe
halbieren, Fisch in
mundgerechte Stiicke
schneiden. Olivenol,
Chili und Knoblauch
mischen und zu den
Meeresfriichten geben.
Abgedeckt 30 Minuten
kalt stellen.

2. Ol in einem Wok auf
hochster Stufe erhitzen
und Meeresfriichte
unter Rithren portions-
weise jeweils 2 Minuten
braten. Den Wok dabei
immer wieder erhitzen.
Beiseite stellen.

3. Wein und 4 EL Was-
ser in den Wok geben
Hitze reduzieren und
die Nudeln einriihren.
Abgedeckt 2 Minuten
weich dampfen.

4. Meeresfriichte und
Fliissigkeiten dazu-
geben, rithren und mit
Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Tomaten
und Basilikum unterhe-
ben und die Reisnudeln
sofort servieren.

Hinweis: Lassen Sie
frische Reisnudeln vor
dem Kochen mindestens
30 Minuten bei Zimmer-
temperatur weich wer-
den, da sie sonst brechen
konnen.

Enten-Mandarinen-Suppe (oben)
und Reisnudeln mit Meeresfriichten und Chili

ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN
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Pak-Soi-Kohl-
Pfanne mit
Kastanien

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 7 Min.

Fiir 4 Personen

s)E

450 g Hokkien-
Nudeln*

125 ml Hiihnerbriihe

2 EL Austernsauce*

2 EL helle Sojasauce

1 EL Sesamél

2 EL Olivendl

1 Karotte, in diinne
Scheiben geschnitten

2 Selleriestangen, in
Scheiben geschnitten

4 Friihlingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

3 kleine Pak-Soi-
Koblképfe, geputzt*

2 EL fein gehackter
Ingwer

100 g Zuckererbsen, in
Streifen geschnitten

90 g Bohnensprossen

100 g Wasserkastanien,
gehackt*

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Nudeln 1 Minute in
heiflem Wasser einwei-
chen. Durchs Sieb abgie-
en und beiseite stellen.
2. Briihe, Austernsauce,
Sojasauce und Sesamal
mischen.

3. Olivenol in einem
Wok auf hochster Stufe

erhitzen. Karotte, Selle-
riescheiben, Friihlings-
zwiebelringe, Pak-Soi-
Kohl und Ingwer hin-
eingeben und unter
Riihren 2 Minuten diin-
sten. Restliche Zutaten

-zugeben und weitere

3—4 Minuten garen.
Sofort servieren.

Huhn-Nudel-
Teriyaki

Zubereitungszeit:
25 Min.
Marinierzeit: 2 Std.
Garzeit: 25 Min.
Fiir 4-6 Personen

ssf

Teriyaki-Marinade

3 EL Mirin*

S EL Sojasauce*

2 TL Zucker

3 Knoblauchzeben,
fein gehackt

3 cm Ingwer, fein
gehackt

500 g Hahnchenfilet

500 g Udon-Nudeln
(frisch/getrocknet) *

Ol, zum Braten

3 Karotten, in diinne
Scheiben geschnitten

10 Friiblingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

3 EL Sesamsamen

Chiliflocken und
Friihlingszwiebelringe,
zum Garnieren™

(* in Asia-Mdrkten
erhaltlich)

Pak-Soi-Kohl-Pfanne mit Kastanien (oben)

und Hubn-Nudel-Teriyaki

1. Zutaten fiir die Ma-
rinade mischen. Hihn-
chenfleisch in Streifen
schneiden und in die
Marinade legen. Dann
abgedeckt 2 Stunden
kalt stellen.

2. Nudeln 10 Minuten
in Salzwasser weich ko-
chen. Gut abspiilen und
durch ein Sieb ab-
giefSen.

3. Die Marinade durch
ein Sieb abgieffen und
beiseite stellen. Das

Ol in einem Wok auf
hochster Stufe erhitzen
und Fleisch portions-
weise unter Riithren

3—4 Minuten anbraten.
Aus dem Wok nehmen
und dann beiseite
stellen.

4. Erneut Ol im Wok
erhitzen und Karotten
und Fruhlingszwiebeln
auf hochster Stufe unter
Riihren 3—4 Minuten
diinsten. Die Nudeln
hinzufugen und alles
unter Rithren erwir-
men. Aus dem Wok
nehmen und beiseite
stellen.

5. Die Marinade in den
Wok geben und einmal
auf hochster Stufe auf-
kochen lassen. Hitze re-
duzieren und 1-2 Mi-
nuten kdcheln lassen.
Fleisch, Nudeln, Gemii-
se und Sesamsamen in
die Sauce einriihren.
Auf tiefe Schiisseln ver-
teilen. AnschliefSend
sofort mit den Chili-
flocken und den Friih-
lingszwiebelringen
bestreut servieren.
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Kross frittierte
Nudeln
(Mee Grob)

Zubereitungszeit:
30 Min.

Garzeit:
20 Min.

Fiir 4 Personen

syf ssé

100 g getrocknete
Reisfadennudeln*

500 ml Ol, zum
Frittieren

1 Brotwiirfel

100 g Tofu, in lange
diinne Streifen
geschnitten

2 Knoblauchzehen,
fein gebackt

4 cm Ingwer,
gerieben

150 g Hiihner- oder
Schweineback

100 g Garnelen,
geschiilt, obne Darm
und fein gehackt

2 EL Fischsauce*

1 EL Weiffweinessig

2 EL brauner
Zucker

1 Rote Chilischoten und Knoblauch-
knollen hacken.
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2 EL Chilisauce*

1 TL gehackte rote
Chilischoten

2 kleine eingelegte
Knoblauchknollen,
gehackt*

40 g Schnittknoblauch,
gehackt*

30 g Korianderblatter*

(* in Asia-Mdrkten
erhaltlich)

1. Nudeln in einer
Schiissel mit heiffem
Wasser 1 Minute quel-
len lassen. Durch ein
Sieb abgieffen und bei-
seite stellen.

2. Frittierol in einem
tiefen Topf erhitzen.
Brotwiirfel in das Ol
werfen — braunt er in
5 Sekunden, ist das Ol
heif$ genug.

3. Tofu auf hochster
Stufe portionsweise
1-2 Minuten goldbraun
frittieren. Uberschiissi-
ges Ol durch ein Sieb

abgieflen und beiseite
stellen.

4. Nudeln portionswei-
se 10 Sekunden kross
frittieren. Sofort heraus-
nehmen, damit die Nu-
deln nicht zu viel Ol
aufsaugen. Auf Kiichen-
papier abkiihlen lassen.
5.1 EL Ol in einem
Wok auf hochster Stufe
erhitzen. Knoblauch,
Ingwer, Hack und
Garnelen zugeben und
unter Rithren 2 Minu-
ten goldbraun braten.
6. Fischsauce, Essig,
Zucker, Chilisauce und
Chilischoten zufiigen
und unter Riihren auf-
kochen lassen. Nudeln
und Tofu einriihren und
den eingelegten Knob-
lauch, Schnittknoblauch
und Koriander rasch
unterheben. Anschlie-
3end sofort servieren,
da die Nudeln sonst
klebrig werden.

Kross frittierte Nudeln
(Mee Grob)

frittieren.

2 Die Tofustreifen goldbraun

% ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN #

4 Knoblauch, Ingwer, Hack und Garne-
len unter Riihren goldbraun braten.

3 Getrocknete Fadennudeln portions-
weise frittieren.
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Wiirzige
Hahnchen-
Nudeln

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 20 Min.

Fiir 4 Personen

ssé

2 EL Zucker

S EL Fischsauce*

3 EL Q]

2 Zwiebeln,
gehackt

2 TL rote
Currypaste*

1 Knoblauchzebe,
zerdriickt

600 g Hahnchenfilet,
in Streifen
geschnitten

300 g Instantnudeln*

4 Friihlingszwiebeln,
gehackt

50 g Koriander,
gehackt*

(* in Asia-Mdirkten
erhiiltlich)

1. Zucker in Fischsauce
auflésen und beiseite
stellen. %

2. Die Hailfte des Ols
in einem Wok auf
hochster Stufe erhitzen
und Zwiebeln unter
Rithren 3 Minuten
goldgelb diinsten.
Beiseite stellen.

4. Hitze auf unterste
Stufe reduzieren, restli-
ches Ol hineingeben,

Currypaste und Knob-
lauch zugeben und
unter Rithren 1 Minute
mitdiinsten. Hitze wie-
der auf hochste Stufe
erhohen, Fleisch zu-
fugen und alles unter
Rithren 10 Minuten
garen.

4. Die Zwiebeln wieder
in den Wok geben und
die Temperatur zum
Warmbhalten leicht
reduzieren.

5. Nudeln 2 Minuten in
Wasser weich kochen
und durch ein Sieb ab-
gieflen. Zusammen mit
Fischsauce, Friihlings-
zwiebeln und Koriander
in den Wok einriihren
und alles erwarmen.
Sofort servieren.

Vietnamesische
Friihlingsrollen

Zubereitungszeit:
50 Min.
Quellzeit:
15 Min.
Ergibt 20 Stiick

”E “E
20 grofSe gekochte
Garnelen
50 g Glasnudeln*
20 Blatt Reispapier
40 Minzebldtter
10 Stingel Schnitt-

knoblauch,
halbiert*

Wiirzige Hiahnchen-Nudeln (oben)
und Vietnamesische Friiblingsrollen

Dip

1 EL Sataysauce*

2 EL Hoisinsauce*

1 rote Chilischote,
fein gebackt

1 EL gehackte,
gerostete Erdniisse

(* in Asia-Mirkten
erhaltlich)

1. Die Garnelen scha-
len, den Darm ent-
fernen und dann der
Lange nach halbieren.
2. Alle Dip-Zutaten
mischen und beiseite
stellen.

3. Nudeln 15 Minuten
in heiffem Wasser quel-
len lassen. Durch ein
Sieb abgieffen und in
kurze Stiicke hacken.
4. Beide Seiten der
Reisblatter mit einem
Teigpinsel mit Wasser
bestreichen. 2 Minuten
weich werden lassen.
Blatter vorsichtig auf-
einander schichten und
zwischen jede Schicht
etwas Wasser traufeln,
damit die Blitter nicht
austrocknen.

5.1 EL gehackte Nudeln
auf das obere Drittel
eines Reispapiers geben.
Darauf 2 Minzeblatter,
2 Garnelenhilften und
einen halben Stiangel
Schnittknoblauch legen.
Reispapier so zu Frith-
lingsrollen aufrollen,
dass oben noch etwas
Schnittknoblauch her-
ausragt. Mit den restli-
chen Zutaten ebenso
verfahren. Die Rollen
dann zusammen mit
dem Dip servieren.
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Warmer Nudelsa-
lat im Korbchen

Zubereitungszeit:
30 Min.

Garzeit: 20-25 Min.

Fiir 4 Personen

$s ss ss

2 EL helle Sojasauce

2 EL Austernsauce™

1 EL Honig

150 g frische diinne
Eiernudeln*

Ol, zum Frittieren

2 Knoblauchzehen,
zerdriickt

2 EL Ol, zum Braten

1 kleine rote Chili-
schote, fein gehackt

4 cm Ingwer, geschalt
und gerieben

4 Friiblingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

100 g griiner Spargel, in
Scheiben geschnitten

1 kleine griine Paprika,
gewiirfelt

125 g griine Bohnen, in
Streifen geschnitten

180 g Babymaiskolben,
halbiert

90 g Bohnensprossen

50 g Chinakobl, in
diinne Streifen
geschnitten

1 EL Sesamsamen

(* in Asia-Mdrkten
erhiiltlich)

1. Sojasauce, Austern-
sauce und Honig mi-
schen. Beiseite stellen.
2. Fritteuse oder grofSen
Topf zur Hilfte mit
Frittierdl fiillen und auf

180 °C erhitzen. Bevor
das Ol heif$ ist, 2 Draht-
korbchen mit Griff (der
eine kleiner als der an-
dere) in das Ol tauchen
und tiberschiissiges Ol
abschiitteln (siehe

S. 28/29). Eine Nudel in
das Ol geben: wirft das
Ol Blasen und die Nu-
del wird in 8-10 Se-
kunden goldbraun, ist
das Ol heifd genug.

3. Nudeln in 4 Portio-
nen aufteilen. 1 Portion
in das grofSere Korb-
chen geben und das
kleinere hineindriicken.
Beide Griffe festhalten
und die Korbe in das Ol
tauchen. Vorsichtig das
kleinere Korbchen ab-
heben. Nudelkorbchen
goldbraun frittieren.
Mit den restlichen Nu-
deln ebenso verfahren.
4.2 EL Ol in einem
Wok erhitzen. Knob-
lauch, Chili, Ingwer
und Friihlingszwiebeln
auf mittlerer Stufe un-
ter Rithren 1 Minute
diinsten.

5. Auf hochste Stufe er-
hohen, Spargel, Papri-
ka, Bohnen und Mais
zugeben und unter Rith-
ren 2-3 Minuten garen.
Bohnensprossen und
Chinakohl dazugeben
und 1 Minute weiter-
garen. Saucenmischung
in den Wok einriihren.
Salatmischung in die
Nudelkorbchen fiillen
und mit Sesamsamen
bestreut servieren.

Warmer Nudelsalat in Kérbchen

ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN
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Thailandische
Garnelen mit
Kokos-Nudeln

Zubereitungszeit:
25 Min.

Garzeit: 7 Min.

Fiir 4 Personen

s»E

375 g griine Bohnen, in
Stiicke geschnitten

200 ml Kokoscreme*

2 TL fein geriebene
Limettenrinde*

3 EL Ol

300 g Instantnudeln*

1 EL fein gehacktes
Zitronengras*

4 Friiblingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

750 g Garnelen,
geschilt, obne Darm

2 EL gehackter
Koriander*

1-2 EL siifSe
Chilisauce™

2 EL Limettensaft*

2 EL Fischsauce*

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Bohnen 1 Minute
kochen. Durch ein Sieb
abgieflen, kalt abspii-
len, erneut abgiefSen
und beiseite stellen.

2. Kokoscreme, Limet-
tenrinde und 1 EL Ol
mischen und beiseite
stellen.

3. Nudeln 2 Minuten in
Salzwasser weich ko-
chen. Durch ein Sieb

abgiefSen, in einem Topf
mit der Kokosmischung
vermengen und abge-
deckt warm stellen.

4. Restliches Ol in ei-
nem Wok erhitzen und
Zitronengras, Friih-
lingszwiebeln, Garnelen
und Bohnen auf hochs-
ter Stufe unter Rithren
diinsten, bis die Garne-
len eine rosarote Far-
bung annehmen. Restli-
che Zutaten einriihren,
Nudeln auf Schiisseln
verteilen und Garnelen-
mischung dariiber ge-
ben. Sofort servieren.

Scharfe Peking-
Nudeln

Zubereitungszeit:
20 Min.

Garzeit: 15 Min.

Fiir 4 Personen

ssf

2 EL Ol

3 Knoblauchzeben,
gebackt

350 g Schweineback

1Y EL scharfe
Sojabobnenpaste*

2 Selleriestangen, in
Scheiben geschnitten

1 rote Paprika, in
Streifen geschnitten

1 EL Sojasauce

1 EL Sesamol

etwas Salz, weifSer
Pfeffer und Zucker

450 g Hokkien-Nudeln,
getrennt™

Thailindische Garnelen mit Kokos-Nudeln (oben)
und Scharfe Peking-Nudeln

3 EL Wasser

70 g Zuckererbsen,
halbiert

(* in Asia-Mdrkten
erbaltlich)

1. Ol in einem Wok auf
hochster Stufe erhitze,
Knoblauch und Schwei-
nehack unter Rithren

4 Minuten braunen —
der Wok mufS dabei
sehr heifd sein, da das
Fleisch sonst eher diins-
tet als brat.

2. Temperatur auf un-
terste Stufe reduzieren,
Sojabohnenpaste zuge-
ben und 3 Minuten
kocheln lassen. Selle-
riescheiben, Paprika,
Sojasauce und Sesamol
hinzufiigen. Mit Salz,
weifSem Pfeffer und
Zucker abschmecken.
Abgedeckt 3 Minuten
weich dampfen und
beiseite stellen.

3. Nudeln mit 3 EL
Wasser in einen grofSen
Topf geben und bei
mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren
3 Minuten weich wer-
den lassen. Zuckererb-
sen dariiber geben und
abgedeckt 1 Minute
diampfen, evtl. noch
etwas Wasser zugeben.
4. Zuckererbsen aus
dem Topf nehmen und
die Nudeln auf Schiis-
seln verteilen, tiber-
schiissiges Wasser ab-
gieflen. Fleisch-Gemiise-
Mischung dariiber ver-
teilen und die Zucker-
erbsen dariiber streuen.
Sofort servieren.
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Soba-Nudeln
mit ,,Surprise®-
Hahnchen

Zubereitungszeit:
25 Min.

Garzeit: 45 Min.

Fiir 4 Personen

ssf

S EL Olivenol

4 schlanke Auberginen,
in Scheiben geschnitten

Salz und schwarzer
Pfeffer, nach
Geschmack

Y kleine Zwiebel, in
diinne Streifen
geschnitten

1 rote Paprika, in
Streifen geschnitten

2-3 TL gemabhlener
Kiimmel

Y TL Cayennepfeffer

350 g Hahnchenfilet,
in 1 cm breite Streifen
geschnitten

30 g Butter

1 EL Zitronensaft

1 EL Mirin oder
trockener Sherry*

200 g getrocknete
Griintee-Soba-Nudeln
oder getrocknete Soba-
Nudeln*

1 EL gehackte Petersilie

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. 3 EL Ol in einer
grofSen Pfanne erhitzen
und Auberginen 3 Mi-
nuten von beiden Seiten
goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in eine
Schiissel geben.
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2. Zwiebelstreifen und
Paprika auf unterster
Stufe 5 Minuten gold-
gelb diinsten. Zu den
Auberginenscheiben
geben.

3. Kiimmel und Ca-
yennepfeffer mischen
und das Hihnchen-
fleisch darin wilzen.
Butter und restliches
Ol bei mittlerer Hitze
erwiarmen und das
Fleisch darin 5-6 Mi-
nuten braunen.

4. Temperatur auf
hochste Stufe erhohen,
Zitronensaft und Mirin
zufiigen und kochen,
bis die Sauce auf die
Hilfte reduziert ist. Mit
Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Vom Herd
nehmen, Fleisch mit
Gemiise mischen und
die Fliissigkeit aus dem
Topf beiseite stellen.
Backofen auf 180 °C
vorheizen.

5. Nudeln 5§ Minuten
in Salzwasser weich
kochen. Durchs Sieb ab-
gieffen und unter war-
mem Wasser abspiilen.
6. Nudeln in 4 Portio-
nen jeweils auf einem
30 cm breiten Back-
papierblatt anrichten.
Seiten auffalten, Hihn-
chenmischung auf die
Nudeln geben, mit der
Fliissigkeit betraufeln
und mit Petersilie be-
streuen. Das Papier

zu Paketen falten und
15 Minuten backen.

Jedes Paket auf einem
eigenen Teller servieren.

Nudeln mit Gar-
nelen und Zitronen

Zubereitungszeit:
15 Min.

Garzeit: 5 Min.

Fiir 4 Personen

“E

3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe,
zerdriickt

4 Friiblingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

750 g Garnelen,
geschilt, ohne Darm

500 g frische
Eiernudeln, gekocht
und abgegossen*

30 g Korianderblatter*

150 g tiefgekiiblte
Erbsen, gekocht

3 EL fein gehackte
eingelegte Zitronen*

1-2 TL Harissa™

(* in Asia-Markten
erhiltlich)

1. Ol in einem Wok auf
hochster Stufe erhitzen,
Knoblauch, Frithlings-

zwiebeln und Garnelen
hineingeben und unter

Riihren andiinsten, bis

die Garnelen ihre Farbe
andern.

2. Nudeln und alle rest-
lichen Zutaten zufiigen
und alles unter Rithren
erwiarmen. Dann sofort
servieren.

Soba-Nudeln mit ,,Surprise“-Hidhnchen (oben)
und Nudeln mit Garnelen und Zitronen

ASIATISCH KOCHEN MIT NUDELN
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Rindfleisch-,,Pho*

Zubereitungszeit:
15 Min.
Quellzeit: 15 Min.
Garzeit: 5 Min.
Fiir 4 Personen

ssé

225 g getrocknete
Reisbandnudeln*®

Yo Zwiebel, in diinne
Streifen geschnitten

Saft von 1 Limette*

100 g Rumpsteak,
angefroren

1 % | Rinderbriibe

20 g Koriander, gehackt*

20 g Minze, gehackt

4 Blitter Chinakobl, in
Streifen geschnitten

1 rote Chilischote, in
Ringe geschnitten

5 EL Fischsauce*

Limettenspalten, zum
Servieren ™

(* in Asia-Mdrkten
erbdltlich)

1. Nudeln 10 Minuten
in warmem Wasser
quellen lassen. Zwiebel-
streifen in Limettensaft
einlegen.

2. Steak quer zur Faser
in 2 mm breite Streifen
schneiden. Abgedeckt
kalt stellen.

3. Nudeln durchs Sieb
abgieflen und auf Schal-
chen verteilen. Brithe
auf hochster Stufe ein-
mal aufkochen, Tempe-
ratur reduzieren und
sachte kocheln lassen.

4. Koriander, Minze,
Chinakohl, Chiliringe
und Zwiebelstreifen auf
die Nudeln geben und
das Fleisch darauf
anrichten.

5. Kochende Briihe
tiber die Nudeln und
das Fleisch giefSen,
damit das Aroma der
Wiirzmittel sich entfal-
ten kann. 1 EL Fisch-
sauce zu jeder Schiissel
geben und mit je 1 Li-
mettenspalte garniert
servieren.

Hinweis: Chinakohl
sollte in jedem Super-
markt erhaltlich sein.
Sonst konnen Sie ihn
auch durch Kopfsalat
ersetzen.

Chow-Mein-
Hahnchen

Zubereitungszeit:
25 Min.

Garzeit: 30 Min.

Fiir 4—6 Personen

s,E ssé

Sauce
2 TL Maismehl
125 ml Hiihnerbriibe
3 EL Hoisinsauce*
375 g getrocknete

diinne Eiernudeln*
3 TL Sesamol
3 EL Hoisinsauce™
Ol, zum Braten

1 Knoblauchzehe,
zerdriickt

Rindfleisch-,,Pho* (oben)

und Chow-Mein-Hdhnchen

1 TL geriebener Ingwer

1 Zwiebel, gewiirfelt

500 g Hibnchentilet, in
2 cm grofle Wiirfel
geschnitten

1 rote Paprika, in
Streifen geschnitten

1 griine Paprika, in
Streifen geschnitten

12 Blatt chinesischer
Brokkoli, gehackt*

(* in Asia-Mdrkten
erbaltlich)

1. Alle Saucenzutaten
mischen und dann bei-
seite stellen.

2. Nudeln 6-8 Minuten
weich kochen. Durch
ein Sieb abgiefSen, mit
Sesamol und Hoisin-
sauce mischen und
beiseite stellen.

3.2 EL Ol im Wok er-
hitzen. Nudeln bei mitt-
lerer Hitze 10 Minuten
kross braten. Ol durch
ein Sieb abgieffen und
warm stellen.

4. Erneut etwas Ol er-
hitzen und Knoblauch,
Ingwer und Zwiebel

2 Minuten andiinsten.
Hihnchenfleisch darin
portionsweise braten.
Alles vermengen, Papri-
ka zufiigen, 2 Minuten
mitdiinsten. Sauce
dazugeben und unter
Riihren etwas eindicken
lassen.

5. Brokkoli in den Wok
geben und garen, bis er
leicht zusammenfillt.
Die Nudeln auf einen
grofSen Servierteller
geben und darauf
Fleisch und Gemise
anrichten.
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Hokkien-Nudeln
mit Pesto-Rind

Zubereitungszeit:
40 Min.

Marinierzeit: 2 Std.

Garzeit: 20-25 Min.

Fiir 4 Personen

4;5 “E

500 g Rumpsteak,
angefroren

Salz und Pfeffer

3 EL Limettensaft*

1 TL Sesamdl

2 rote Zwiebeln, in
Streifen geschnitten

2 TL Olivenol

450 g Hokkien-
Nudeln*

2 EL Wasser

2 TL Zucker

Koriander und rote

Zwiebelstreifen, zum
Garnieren

Koriander-Pesto

2 kleine rote
Chilischoten

90 g Koriander mit
Wurzeln*

6 Kerzenniisse,
gerostet™

4 Knoblauchzehen

4 cm Ingwer, geschalt

125 ml Olivenol

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Fleisch quer zur Fa-
ser in diinne Streifen
schneiden. In einer
Schiissel beiseite stellen.
2. Fiir das Pesto Chili-
schoten, Koriander und
Kerzenniisse grob ha-
cken. Knoblauch und
Ingwer fein hacken und
alles in einen Kiichen-
mixer geben. Wihrend
des Mixens langsam das
Olivenol in den Mixer
geben, um eine zihe
Paste zu erhalten.

3. Pesto mit dem Fleisch
vermengen, mit Salz
und Pfeffer bestreuen
und 1 EL Limettensaft
unterheben. Abgedeckt
2 Stunden kalt stellen.
4. Sesamol im Wok er-
hitzen und die Zwiebeln
bei mittlerer Hitze unter
Riihren 3—4 Minuten
diinsten. Aus dem Wok

nehmen und beiseite
stellen.

5. Olivenol erhitzen
und das Fleisch auf
hochster Stufe unter
Riihren portionsweise
3—4 Minuten braten.
Aus dem Wok nehmen
und beiseite stellen.

6. Nudeln trennen, mit
2 EL Wasser in den Wok
geben und bei mittlerer
Hitze al dente garen.
Abdecken und 3-4 Mi-
nuten dimpfen. Wenn
die Nudeln kleben, etwas
mehr Wasser zugeben.
7. Zwiebeln, Fleisch
und 1 EL Limettensaft
zugeben und 2 Minuten
schnell rithren. Zucker
und restlichen Saft hin-
zufiigen und erneut
rithren. Sofort mit Kori-
ander und Zwiebelstrei-
fen garniert servieren.

Hinweis: Kerzenniisse
sollten nicht roh ver-
zehrt werden. Sie kon-
nen durch Macadamia-
niisse ersetzt werden.

Hokkien-Nudeln mit Pesto-Rind
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1 Das angefrorene Fleisch quer zur Faser
in diinne Streifen schneiden.

2 Korianderbiindel mitsamt Wurzeln
grob hacken.

3 Die Hokkien-Nudeln vorsichtig mit
den Finger trennen.

dampfen.
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Nudelsalat mit
gerosteten
Erdniissen

Zubereitungszeit:
20 Min.
Kiiblzeit:
3 Std.
Garzeit:
12 Min.
Fiir 4 Personen

ssE

250 g getrocknete
Eiernudeln*

2 TL Chiliol*

S EL Reiswein™

S EL helle
Sojasauce

2 EL Erdnussol

1 rote Paprika,
klein gewiirfelt

20 g Koriander-
blatter

120 g gerostete
Erdniisse

(* in Asia-Mdrkten
erhiltlich)

1. Nudeln 6-8 Minuten
in Salzwasser weich ko-
chen. In einem Sieb mit
kaltem Wasser abschre-
cken, abtropfen lassen.
2. In eine Glasschiissel
geben und mit Chiliol,
Reiswein, Sojasauce
und der Hilfte Erdnuss-
6l vermengen. Abge-
deckt 3 Stunden kalt
stellen.

3. Restliches Ol auf
hochster Stufe erhitzen

und Paprika unter Riih-
ren diinsten. Zum Ab-
kiihlen beiseite stellen.
4. Korianderblatter,
gerostete Erdniisse und
Paprikawiirfel unter die
Nudeln heben, auf
Servierteller verteilen
und bei Zimmertempe-
ratur servieren.

Garnelenklofie
im Nudelnest

Zubereitungszeit:
30 Min.
Garzeit:
25 Min.
Fiir 4 Personen

”E ssE

500 g Hokkien-
Nudeln, getrennt*

125 g kleine
Zuckererbsen,
geputzt

500 g Garnelen,
geschiilt,
obne Darm

3 cm Ingwer,
gerieben

30 g Maismehl

1 EL chinesischer
Kochwein*

Salz und schwarzer
Pfeffer, nach
Geschmack

500 ml Ol, zum
Frittieren

2 EL Austernsauce™

2 EL Hiibnerbriibe

Nudelsalat mit gerésteten Erdniissen (oben)
mit Garnelenkléfle im Nudelnest

1 EL Sojasauce
(* in Asia-Mdrkten
erhaltlich)

1. Nudeln § Minuten in
heiflem Wasser quellen
lassen. Durch ein Sieb
abgieffen und in einen
Dimpfeinsatz iiber ei-
nen Topf mit kochen-
dem Wasser geben. Die
Zuckererbsen darauf
legen und leicht mit-
dimpfen. Abgedeckt
beiseite stellen.

2. Garnelen, geriebenen
Ingwer, Maismehl und
chinesischen Reiswein
in einen Kiichenmixer
geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken
und piirieren.

3. Ol in einem Wok bei
mittlerer Hitze erhitzen.
Aus der Garnelen-Mi-
schung mit feuchten
Hinden 16 Billchen
formen. Die Kl6f3e
portionsweise im Wok
goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und
warm stellen.

4. Austernsauce, Briithe
und Sojasauce in einem
kleinen Topf mischen
und langsam unter
Rithren zum Kochen
bringen.

5. Die Nudeln zu Nes-
tern aufgerollt auf
Serviertellern anrichten.
Die Zuckererbsen in die
Nudelnester legen und
darauf die Garnelen-
kloe geben. Mit der
Sauce betrdufeln und
anschliefend sofort
servieren.
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¢ GLOSSAR

PAK-SOI-KOHL

Er hat einen leicht senfartigen Geschmack und ist
auch als chinesischer Mangold oder chinesischer
WeifSkohl bekannt. Bei jungem Pak-Soi-Kohl werden
die Blatter im Stiick verwendet, grofere werden ein-
mal halbiert.

KERZENNUSSE

Die groflen Niisse dhneln Macadamianiissen. Sie diir-
fen nicht roh verzehrt werden, verstirken aber gers-
tet oder gemahlen den Geschmack vieler Saucen. Sie
konnen durch Macadamianiisse ersetzt werden.

CHINESISCHER BROKKOLI

Eine knackige Gemiisesorte mit dunkelbraunen Blit-
tern und kleinen Bliiten. Die Stiele werden zum Ko-
chen bevorzugt, da sie nur kurz gedimpft werden
miissen.

C}-llNESISCHER KOCHWEIN (SHAOSING)

Ein fermentierter Reiswein, der trockenem Sherry
ahnelt, durch den er auch ersetzt werden kann. Er
darf nicht mit Reisweinessig verwechselt werden.

GETROCKNETER SEETANG

Die bekannteste Sorte ist Nori. Er wird im Ganzen
oder §ehéckselt, roh oder gerostet verkauft. Rosten
auf offener Flamme verleiht ihm ein nussiges Aroma.

GALGANT

Die mit Ingwer verwandte, rosafarbene Wurzel hat ei-
nen pfefferahnlichen Geschmack. Vorsichtig verarbei-
ten, da der Saft abfirben kann. Getrockneter Galgant
sollte vor der Verwendung eingeweicht werden.

GARAM MASALA

Eine Gewiirzmischung, die meist aus Zimt, Kiimmel,
Pfeffer, Nelken, Kardamom und Muskat besteht. Sie
kann fertig gekauft werden, schmeckt aber frisch zu-
bereitet viel besser.

SCHARFE SOJABOHNENPASTE

Sie wird vor allem in der koreanischen Kiiche verwen-
det. Hergestellt wird sie aus Chilischoten, Sojabohnen,
Knoblauch und Gewiirzen. Vorsicht, sehr scharf!.

LIMETTENBLATTER

Sie verleihen Currys und Suppen einen vorziiglichen
Geschmack. Sie sollten am besten frisch gekauft und in
Gefrierbeuteln eingefroren werden.

KETJAP MANIS

Diese dicke siiffe Sojasauce wird vor allem in Indone-
sien und auf Malaysia fiir Satay-Saucen und als
Wiirzmittel verwendet.

% GLOSSAR <«

ZITRONENGRAS

Ein aromatisches Gewiirz, das am besten frisch ver-
wendet wird. Schneiden Sie den Wurzelansatz ab, ent-
fernen Sie die harten Auflenblitter und zerkleinern Sie
das Innere. Getrocknet sollte es zuniachst 30 Minuten
eingeweicht werden.

MIRIN

Ein milder japanischer Reiswein, gut durch Sherry
ersetzbar. Er verleiht Saucen, Gegrilltem und Gla-
siertem eine angenehme Stifie.

PALMZUCKER

Ein kriftiger, aromatischer Zucker, der in Blocken
oder im Glas verkauft wird. Seine Farbe kann von
hellem Gold bis zu Dunkelbraun variieren. Brauner
Zucker kann als Ersatz verwendet werden.

REISPAPIER

Mit Wasser abgerieben werden die weifien, flachen,
sproden Blitter biegsam. Sie werden oft als Taschen
fiir siife und herzhafte Fiillungen verwendet.

SAMBAL OELEK
Ein Sambal ist eine Wiirzpaste. Sambal Oelek ist ein
scharfes Sambal aus Chilischoten (meist mit Samen),
Salz und Essig.

SHIITAKE-PILZE

Sie sind sowohl frisch als auch getrocknet erhiltlich.
Getrocknete Pilze miissen vor der Verwendung ein-
geweicht und ihre Stiele abgeschnitten werden. Ver-
wenden Sie das Einweichwasser als Brithengrundlage.

SHRIMPPASTE

Eine salzige, scharfe Paste, die oft in Blocken verkauft
wird. Sie wird vor dem Verzehr gekocht und sollte in
einem luftdichten Behilter aufbewahrt werden.

THAILANDISCHES BASILIKUM

Es ist in der asiatischen Kiiche wegen seines Aromas
sehr beliebt. Das Kraut hat einen violetten Stiel und
gezackte Blitter. Die Blitter werden dem Gericht erst
gegen Ende der Zubereitung zugegeben.

TONKATSU-SAUCE ¥
Eine schmackhafte Sauce aus Apfeln, Tomaten, japa-
nischer Wiirzsauce und Senf. Sie kann durch einfache
Barbecuesauce ersetzt werden.

VIETNAMESISCHE MINZE

Sie ist auch als kambodschanische Minze oder als
Laksa-Blitter bekannt. Das scharfe Gewiirz ist nicht
im eigentlichen Sinn echte Minze, wie wir sie kennen.
Verwendet wird sie roh in Salaten und als Garnierung.




Champignons mit Nudeln
und Taschenkrebsen,
gefiillte, 14

Chiang-Mai-Nudeln, 30

Chow-Mein-

Hahnchen, 57

Eiernudeln mit
gegrilltem Schweine-
fleisch, pikante, 9

Enten-Mandarinen-
Suppe, 42

Friihlingsrollen mit
Sesamsauce, 9

Frithlingsrollen,
vietnamesische, 49

Garnelen mit Kokos-
Nudeln, thaildn-
dische, 53

Garnelen-Nudel-Salat,
scharfer, 33

GarnelenklofSe im
Nudelnest, 61

Garnelenrollen,
gedampfte, 17

Gefiillte Champignons
mit Nudeln und
Taschenkrebsen, 14

Gemiise-Nudel-Curry, 18

Hihnchen-Nudeln,
wiirzige, 49
Hokkien-Nudeln mit
Pesto-Rind, 58
Hiihnchenpfanne mit
Spinat und Champig-
nons, 38
Hiihner-Garnelen-
Tonkatsu, 34
Hithnersuppe mit
Nudeln, 30
Huhn mit Chilikruste
und Nudeln, 13
Huhn-Nudel-Teriyaki, 45

64

Register

Japanische Seetang-
packchen mit Garnelen
und Nudeln, 37

Kartoffel-Nudeln
siif$-sauer, 34

Knusprige Nudeln mit
Schweinefleisch, 33

Kross frittierte Nudeln
(Mee Grob), 46

Laksa mit Meeresfriichten,
wiirzige, 25

Linsenmus,
vegetarisches, 22

Mee Grob, 46

Nudel-Rosti, 10
Nudelecken mit
Biindner Fleisch, 41
Nudelkorbchen mit
Garnelen, 29
Nudeln auf Singapurart, 10
Nudeln mit Garnelen und
Zitronen, 54
Nudeln mit Schweine-
fleisch, knusprige, 33
Nudeln mit Sesam und
Erdnussbutter, 38
Nudeln mit Spargel und
Sesam, 21
Nudelsalat mit gerosteten
Erdniissen, 61
Nudelsalat im
Korbchen, warmer, 50
Nudelsuppe mit Garnelen, 6

Pak-Soi-Kohl-Pfanne mit
Kastanien, 45

Peking-Nudeln,
scharfe, 53

Phad Thai, 41

Pikante Eiernudeln mit
gegrilltem Schweine-
fleisch, 9

Pikante Soba-Nudeln mit
Paprika, 13

Reisnudeln mit Meeres-
friichten und Chili, 42

Rindfleisch-,,Pho*, 57

Rindfleischburger mit Ko-
kos und Koriander, 26

Salat mit Fadennudeln
und Rindfleisch, 14
Scharfe Peking-Nudeln, 53
Scharfer Garnelen-
Nudel-Salat, 33
Schweinefleisch-
Reisnudel-Kiichlein, 26
Schweinelende mit Ingwer
auf Udon-Nudeln, 21
Seetangpackchen mit
Garnelen und Nudeln,
japanische, 37
Soba-Nudel Salat mit
gerosteten
Schalotten, 22
Soba-Nudeln mit
Paprika, pikante, 13
Soba-Nudeln mit
»urprise®-
Hahnchen, 54
Sojahuhn mit knusprigen
Nudeln, 18

Thailindische Garnelen
mit Kokos-Nudeln, 53

Vegetarisches
Linsenmus, 22

Vietnamesische
Friihlingsrollen, 49

Warmer Nudelsalat im
Korbchen, 50

Wiirzige Hihnchen-
Nudeln, 49

Wiirzige Laksa mit
Meeresfriichten, 25




Asiatische Nudeln stehen den be-
rihmten italienischen Verwandten an
Vielseitigkeit nicht nach: ob aus
Weizen-, oder Reismehl, frisch oder
getrocknet, gebraten oder als Nudel-
suppe, asiatische Nudeln sind in der
modernen Kiiche einfach unverzichtbar.
e Uber 48 moderne Rezepte mit wun-
derschonen, appetitanregenden
Fotografien
¢ Jedes Gericht ist leicht nachzuko-
chen und Schritt fiir Schritt erklart
® Bebildertes Glossar aller exotischen
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