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GU Rezepte

Rezept
Chinesische Garnelen-Ravioli

Ein Rezept von Chinesische Garnelen-Ravioli, am 09.04.2024

Zutaten
3 Fruhlingszwiebeln 200 g Riesengarnelen (roh, ohne Kopf)
400 g Schweinehackfleisch Salz
Pfeffer 2TL 5-Gewirze-Pulver oder Pimentpulver
1/2 Pck. TK-Wan-Tan-Teigblatter 20 Kaffir-Limettenblatter

2EL neutrales Ol 2 Chilischoten

1/81 Sojasauce Wok, groRer Dampfkorb der gerade noch in
den Wok passt (wer keinen grofien Korb hat,
kann auch zwei kleine stapeln; Alternative:
Topf mit Dampfeinsatz)

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 385 kcal

Zubereitung

Die Zutaten abwiegen und bereitstellen.

Frihlingszwiebeln putzen, dabei Wurzeln und welke Blatter entfernen. Frithlingszwiebeln waschen, langs halbieren und
quer in feine Scheiben schneiden. Die Garnelen schélen, den Riicken mit einem spitzen Messer anritzen und den dunklen
Darm vorsichtig entfernen.

Die Garnelen etwa erbsengrof hacken. Mit Friihlingszwiebeln und Hackfleisch verkneten, mit Salz, Pfeffer und dem 5-
Gewlirze-Pulver oder Piment kraftig wiirzen. Aus der Masse mit feuchten Handen 24 Ballchen formen.

Die Wan-Tan-Teigblatter auftauen lassen, nicht bendtigte Teigblatter gleich wieder einfrieren.

Aufgetaute oder ausgerollte Teigblatter mit ganz wenig Wasser bestreichen, je 1 Fleischballchen in die Mitte setzen. Die
Teigblatter um die Fleischbéllchen herum andriicken, dabei darf oben eine kleine Offnung bleiben.

Den Dampfkorb mit Limettenblattern auslegen, die Blatter mit Ol betriufeln und die Teigtaschen auf die Blatter setzen.
In einem Wok oder passenden Topf wenig Wasser aufkochen, Korb daraufsetzen. Zudecken und 10 Min. ddampfen.
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Chilis in Ringe schneiden, mit Sojasauce mischen und auf vier Schélchen verteilen. Die gedampften Teigtaschen
anrichten und mit dem Dip servieren.
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