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Rezept
Asiatische Pfannkuchenpackchen

Ein Rezept von Asiatische Pfannkuchenpéckchen, am 28.06.2026

Zutaten
75g Reismehl (Bioladen) 75g Mehl
Salz gemahlene Kurkuma
350 ml kohlesaurehaltiges Mineralwasser 2 Eier
2TL Sesamol 250 g Hahnchenbrustfilet
1/2TL Speisestarke 1 walnussgroRes Stiick Ingwer
4 Fruhlingszwiebeln 2 Stangen Staudensellerie
2EL Ol 1EL Sojasauce
Olzum Backen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca.340kcal, 13 gF,22 gEW, 32 gKH

Zubereitung

]. BeideMehle mitje 1 kraftigen Prise Salz und Kurkuma mischen und mit dem Mineralwasser glatt riihren. Die Eier und 1
TL Sesamol unterriihren. Den Teig zugedeckt ca. 30 Min. ruhen lassen.

2. Inzwischen das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen, in 1 cm kleine Wiirfel schneiden und mit Speisestarke
mischen. Ingwer schélen und sehr klein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen, langs halbieren und mit dem hellen Griin in
Streifen schneiden. Sellerie waschen, entfddeln und in diinne Scheiben schneiden.

3. Ol und lbriges Sesamél in einer Pfanne erhitzen. Ingwer und Hahnchen darin andiinsten, GemUse dazugeben und bei
mittlerer Hitze 2-3 Min. unter Riihren braten. Mit Sojasauce wiirzen und warm halten. Teig durchriihren. Etwas Olin einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Eine kleine Kelle Teig hineingeben und so nacheinander 8 goldgelbe Pfannkuchen
backen. Die Fullung darauf verteilen. Die Seiten zur Mitte hin einschlagen, das Pfannkuchenpackchen umdrehen und die
Oberflache kreuzweise einschneiden. Die entstandenen Ecken nach innen einschlagen. Fertige Pfannkuchenpackchen im
Backofen bei 80° warm halten.
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