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I(anton-Küche
Hoben S ie  schon mol  D im Sum gekos fe t?  D ie  k le inen

gefü l l ten  Kös t l i chke i ten ,  d ie  mon f rüher  im Süden

Chinos  nur  vormi t togs  in  Teehöusern  serv ie r le ,  s ind

heute  ouch o ls  Vorspe ise  und k le iner  lmb iss  so lon-

föhis.

GroÄmprrr Won Ton ternsauce würzen und die Flüssigkeit
ganz einkochen lassen. Vom Herd
nehmen und mi t  Sesamöl  abschme-
cken.  Herausnehmen und abkühlen
lassen. Dann die Maisstärke darunter
mischen.
5. Die Dämpfkörbchen mit feuchtem
Tüchlein auslegen. Die Arbeitsfläche
mit Mehl bestäuben. Aus dem Teig
Stränge von ca. 1 cm A formen.
Haselnussgrosse 5tücke abtrennen
und f lach drücken.  Rondel len von ca.
10 cm A hauchdünn auswal len @.
1 Teelöffel Füllung in die Mitte geben.
Rand mit Wasser bestreichen, Teig
überklappen und den Rand fest-
drücken. Die Ecken nach vorne zie-
hen, mit Wasser netzen und aufeinan-
der drücken @.
7-8 Won Ton nebeneinander in jedes
Dämpfkörbchen legen.
6. Dämpfkörbchen aufeinander in
eine Pfanne stellen, das oberste
bedecken. Ca. 1-2 cm hoch Wasser

von der Küste, etwos oufwendig

einfüllen. Aufkochen, die Hitze redu-
zieren und die Won Ton 8-1 0 Minu-
ten dämpfen, wenn nötig Wasser
nachgiessen.
7.  Die Dip-Saucen in Saucenschäl-

Vorionten
- Won Ton und ondere Teigtösch-
chen können Sie ouch in Erdnussöl
frittieren (siehe Seite 3).
- Oder kurz anbroten und im
Dä mpf körbche n f e rti g g oren.
- Oder in einer klaren Suppe
kochen, wobei mon wissen muss,
dass in Chino die Suppen erst am
Sch/uss serviert werden.
- Hier sehen Sie 4 Beispiele, wie
mon Teigtöschchen formen konn.

Für ca. 30 Stück

3 getrocknete Shiitoke-Pilze
150 g Chinokohl

50 g Lauch
150 g Krevetten

I Esslöffel Erdnussöl
1 Teelöffel frisch gehackter lngwer

I Teelöffel Sojosouce
1 /2 Teelöffel Austernsouce

1 Teelöffel Sesamöl
2 Teelöffel Msisstörke

Teig:
200 g Mehl

0,5-1 dl Wosser
1 verquirltes Ei

etwos Mehl zum Auswollen

zum Dippen:
Austernsouce
Hoisin-Souce

l .  Für  den Teig das Mehl  in  e ine
Schüssel geben. Zuerst 0,5 dl Wasser
und dann das Ei  langsam unter
Rühren dazugiessen, evtl. noch etwas
Wasser beifügen. Cut kneten, bis der
Teig geschmeidig und glatt ist. Mit
einem feuchten Tuch bedecken und
30 Minuten ruhen lassen.
2. Die Pilze in warmes Wasser einle-
gen und 20 Minuten quel len lassen.
3. Chinakohl und Lauch in feine, klei-
ne Streifen schneiden. Krevetten sehr
fein hacken. Die Pilze abtropfen und
fe in schneiden.
4. lm Wok oder in einer Bratpfanne
das Erdnussöl erhitzen. Cemüse, Pilze,
Ingwer und Krevetten 2 Minuten
rührbraten. Mit Sojasauce und Aus-
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