Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hahnchen-Wantans
Ein Rezept von Hahnchen-Wantans, am 10.04.2024
Zutaten
20 TK-Wantan-Teigblatter 300¢g
1 Knoblauchzehe 1
2EL Sojasauce 1TL
1EL Sesamol 1
Ol zum Frittieren
Rezeptinfos

Hahnchenbrustfilet
Stangel Koriandergriin mit Wurzel
Zucker

Frihlingszwiebel

PortionsgroRe FUR 20 STUCK | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 110 kcal, 7gF,5gEW, 6 gKH

Zubereitung

1. Wantan-Teigin der Packung auftauen lassen. Das Hdhnchenfleisch waschen und abtrocknen. Mit einem scharfen Messer
fein hacken. Den Knoblauch schélen und hacken. Den Koriander waschen, die Wurzel hacken, das Koriandergriin beiseite
legen. Hahnchenfleisch, Knoblauch und Korianderwurzel mit Sojasauce, Zucker und Sesamél fein purieren.

2. Die Friihlingszwiebel waschen, putzen und fein wiirfeln. Das Koriandergriin samt Stangel fein schneiden. Beides unter die

Fleischmasse mischen.

3. Einige Wantan-Blatter auf der Arbeitsflache auslegen (die tibrigen mit einem feuchten Tuch abdecken, damit sie nicht
austrocknen). Teigréander diinn mit Wasser einpinseln. Je 1 gehduften TL Hahnchenmasse in die Mitte setzen und den

Teig darlber an den Randern zusammendriicken.

4. Olim Wok oder in der Fritteuse zum Frittieren erhitzen. Die Wantans darin portionsweise in ca. 2 Min. goldbraun

frittieren. Mit einem Schaumléffel herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/haehnchen-wantans-12054
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