
C H I N E S I S C H

Gedämpfte Brötchen
mit Riesenkrevetten
Ergibt 8 Stück

knapp I TLTrockenhefe
25 g Zucker
90 gWeissmehl
0,6 dlWasser lauwarm
1 TL Backpulver
1.TL Butterlr.issrg
Ol far die Schüssel
8 Riesenkrevetten roh
2 EL süsse Sojasauce s. S. 29
2 Frühlingszwiebeln
1 TL Erdnussöl

1 Hefe, I TL Zucker. I TL
Mehl und 2 EL Wasser ver-
rühren. Zugedeckt 15 Minu-
ten ruhen lassen. Restlichen
Ztcker, Mehl und Backpulver
in einer Schüssel mischen.
Aufgegangene Hefe mit rest-
lichem warmem Wasser und
Butter zum Mehl mischen. 5
Minuten kneten. Schüssel
mit Öl bepinseln. Teig hin-
eingeben. Zugedeckt 1 Stun-
de aufgehen lassen.

2 Für die Füllung Krevetten
bis auf die Schwanzspitze
schä len .  Mi t  So jasauce mi -
schen. Frühlingszwiebeln
längs vierteln, in 2 cm lange
Stücke schneiden, im Öl kurz
dünsten. Auskühlen lassen.

3 Teig in 8 Portionen teilen.
Diese auf wenig Mehl zu Krei-
sen von ca. 8 cm O auswallen.

fe I Krevette und etwas Früh-
lingszwiebeln darauf geben.
So einpacken, dass die Krevet-
ten-Schwanzspitze noch her-
ausschaut. Mit der Verschluss-
seite auf ein mit Backpapier
belegtes Dämpfkörbchen oder
einen Siebeinsatz legen. Über
Dampf zugedeckt 20-25 Mi-
nuten garen. Sofort servieren.

Mit süss-sauerer Sauce oder Soja-
sauce de luxe servieren.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
+ l1Ä Stunden aufgehen
+ ca.25 Minuten dämpfen

Pro Stückca.7 gEiweiss,3 gFett,
13 g Kohlenhycirate, 400 kJ/100 kcal

C H I N E S I S C H

Mini-Frühlingsrollen
Ergibt ca. 12 Stück

20 g Glasnudeln
1 0 g Judasohren-Pilze
getrocknet
1 Frühlingszwiebel
l cmlngwer frßch
1 Poufetbtust ca. 120 g
1 EL Erdnussöl
1/+TL Zucker
1 -2 EL Sojasauce
1 2 Reisblätter
Erdnussöf zum Frittieren

1 Glasnudeln und Pilze sepa-
rat in viel kaltem Wasser ein-
weichen. Nudeln abgiessen.
Mit einer Schere in 3 cm lan-
ge Stücke schneiden. Pilze
gut abtropfen. Frühlings-
zwiebel und Ingwer hacken.

2 Poulet in I cm grosse Wür-
fel schneiden. Im heissen öl
anbraten. Frühlingszwiebel,
Ingwer, Nudeln und Pilze
kurz mitbraten. Zucker darü-
ber streuen. Mit Sojasauce ab-
schmecken. Auskühlen lassen.

3 Reisblätter nach Packungs-
angabe vorbereiten. Weiche
Blätter mit der Schere in

Quadrate von 16 cm Seiten-
länge schneiden. Ftillung
darauf verteilen und einrol-
len .  Früh l ingsro l len  im he is -
s e n  Ö l  b e i  1 8 0 ' C  c a . 5  M i n u -
ten goldbraun frittieren. Da-
bei mehrmals wenden. Auf
Haushaltpapier abtropfen.
Sofort servieren.

Mit süss-saurer Sauce oder Sojasauce
de luxe servieren,

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Pro Stück ca. 3 g Eiweiss, 4 g Fett,
4 g Kohlenhydrate, 250 kl/60 kcal
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