Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Gedampfte Wan-Tan
Ein Rezept von Gedampfte Wan-Tan, am 28.06.2026
Zutaten
ca.40 TK-Wan-Tan-Blatter (10 x 10 cm, Asialaden) 30¢g
30g Ingwer 2
3 Stangel Zitronengras 1 Bund
4 Kaffir-Limettenblatter 1EL
200 g rohe Garnelen (kiichenfertig) 200g
Salz
1EL Austernsauce 1EL
1EL gerOstetes Sesamdl 2TL
1 Eiweil 2EL
siifke Chili-Sauce zum Dippen
Rezeptinfos

Galgant
Knoblauchzehen
Frihlingszwiebeln

o]l
Schweinehackfleisch
schwarzer Pfeffer
Fischsauce

Zucker

Speisestarke

Bambus-Dampfaufsatz mit passendem Topf

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 400 kcal

Zubereitung

]_. Die Wan-Tan-Blatter unter einem feuchten Kiichentuch auftauen lassen. Inzwischen Galgant, Ingwer und Knoblauch
schalen und fein hacken. Das Zitronengras von den dufieren Blattern befreien (flir spater beiseitestellen!) und nur das
untere weiche Drittel hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen, das WeiRe hacken, das Griine in Rollchen
schneiden und beiseitestellen. Die Kaffir-Limettenblatter waschen, 2 Blatter beiseitestellen, 2 Blatter an der Mittelrippe
falten und diese herausziehen. Die Blatthélften ibereinanderlegen und in winzige Stiicke schneiden.

2. WeiRe Friihlingszwiebelstiicke im heiRen Ol anschwitzen und Galgant, Ingwer, Knoblauch und Zitronengras 3 - 4 Min
mitbraten, dann abkiihlen lassen. Inzwischen die Garnelen waschen, trocken tupfen und nicht zu fein hacken. Das
Hackfleisch kraftig salzen und pfeffern, mit Zwiebelmischung, Garnelen, Austern- und Fischsauce, Sesamol, Zucker und
Limettenblattstiickchen mischen. Das Eiweil} verquirlen und dazugeben, dann die Starke untermischen.

3. Wan-Tan-Blatter nebeneinander auf die Arbeitsflache legen. In die Mitte je 1 TL Fiillung setzen und die Rander mit Wasser
anfeuchten. Nacheinander je zwei gegentiberliegende Spitzen aneinanderlegen und in der Mitte so zusammendriicken,
dass kleine Téschchen entstehen. Mit einem feuchten Kiichentuch abdecken.

4. Zum Démpfenim Topf ausreichend Wasser mit den librigen ganzen Limettenbléttern und den Resten des Zitronengrases
zum Kochen bringen. Den Déampfaufsatz mit passend rund zugeschnittenem Backpapier auslegen und die Wan-Tans
darin verteilen. Den Aufsatz auf den Topf setzen (er sollte das Wasser nicht bertihren) und die Wan-Tans zugedeckt ca. 10
Min. ddmpfen. Mit den griinen Friihlingszwiebelstiicken bestreuen und mit Chilisauce servieren.
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