CHINETICH
Mi Dampt in die
Kanton-Kiiche

Haben Sie schon mal Dim Sum gekostet? Die kleinen

gefillten Késtlichkeiten, die man friher im Siiden

Chinas nur vormittags in Teehdusern servierte, sind

heute auch als Vorspeise und kleiner Imbiss salon-

fahig.

GepAmprTE WON ToN

von der Kiiste, etwas aufwendig

Fiir ca. 30 Stiick

3 getrocknete Shiitake-Pilze
150 g Chinakohl
50 g Lauch
150 g Krevetten
1 Essloffel Erdnussél
1 Teeléffel frisch gehackter Ingwer
1 Teeléffel Sojasauce
1/2 Teeltffel Austernsauce
1 Teeléffel Sesamél!
2 Teeldffel Maisstérke

Teig:
200 g Mehl
0,5-1 dl Wasser
1 verquirltes Ei
etwas Mehl zum Auswallen

zum Dippen:
Austernsauce
Hoisin-Sauce

1.Fiir den Teig das Mehl in eine
Schiissel geben. Zuerst 0,5 dl Wasser
und dann das Ei langsam unter
Rihren dazugiessen, evtl. noch etwas
Wasser beifiigen. Gut 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 quellen lassen.
3. Chinakohl und Lauch in feine, klei-
ne Streifen schneiden. Krevetten sehr
fein hacken. Die Pilze abtropfen und
fein schneiden.

4.1m Wok oder in einer Bratpfanne
das Erdnussol erhitzen. Gemiise, Pilze,
Ingwer und Krevetten 2 Minuten
riihrbraten. Mit Sojasauce und Aus-

4

ternsauce wirzen und die Flissigkeit
ganz einkochen lassen. Vom Herd
nehmen und mit Sesamdl abschme-
cken. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Dann die Maisstarke darunter
mischen.

5. Die Dampfkdrbchen mit feuchtem
Tichlein auslegen. Die Arbeitsfliche
mit Mehl bestduben. Aus dem Teig
Strdnge von ca. 1 cm @ formen.
Haselnussgrosse Stiicke abtrennen
und flach driicken. Rondellen von ca.
10 cm @ hauchdiinn auswallen @).

1 Teeloffel Fillung in die Mitte geben.
Rand mit Wasser bestreichen, Teig
lUberklappen und den Rand fest-
driicken. Die Ecken nach vorne zie-
hen, mit Wasser netzen und aufeinan-
der driicken @®).

7-8 Won Ton nebeneinander in jedes
Dampfkorbchen legen.

6. Dampfkorbchen aufeinander in
eine Pfanne stellen, das oberste

bedecken. Ca. 1-2 cm hoch Wasser

Wor nn —oder auch |
Han Tan — heisst «eine |
Wolke schlucken».

einfiillen. Aufkochen, die Hitze redu-
zieren und die Won Ton 8-10 Minu-
ten dampfen, wenn notig Wasser
nachgiessen. ;

7.Die Dip-Saucen in Saucenschal-
chen geben und zu den‘1 Won Ton auf-
tischen.

Pro Stiick ca. i,
40 keal/150 k| '
1 g Fett \\

ohne Dip-Saucen

Varianten b/
— Won Ton und andere Teigtdsch- // '
chen kénnen Sie auch in Erdnussol 4
frittieren (siehe Seite 3). e
— Oder kurz anbraten und im = . .

Dampfkérbchen fertig garen. “‘"-x&
- Oder in einer klaren Suppe . &Ia€
kochen, wobei man wissen muss, =MW

dass in China die Suppen erst am |

Schluss serviert werden. PR S
~ Hier sehen Sie 4 Beispiele, wie |
man Teigtdschchen formen kann. ; g




