Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Gedampfte Wan-Tan mit Garnelen

Ein Rezept von Gedampfte Wan-Tan mit Garnelen, am 09.06.2026

Zutaten
40 Wan-Tan-Platten 10g
2 Frihlingszwiebeln 150¢g
2EL helle Sojasauce 1EL
1TL Speisestarke

Pfeffer 250 g

1 Eiweild zum Bestreichen

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung:

Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

]_. Die Wan-Tan-Bléatter zubereiten oder zugedeckt auftauen lassen. Pilze Giberbriihen und 20 Min. einweichen.

Tongu-Pilze

Mais (Dose)

Reiswein

Salz

rohe geschalte Riesengarnelen

Ol zum Einfetten

60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min

Pro

2. Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Pilze abtropfen lassen und klein schneiden. Mit Zwiebeln und
Mais grob pirieren. Mit Sojasauce, Reiswein, Speisestérke, Salz und Pfeffer vermengen. Die Garnelen halbieren.

3. Je 6-8 Wan-Tan-Platten auslegen. Je 1 gehaduften TL Flllung und 2 Garnelenhélften in die Mitte setzen, Rander mit Eiweil

bestreichen und lber der Fiillung zusammendriicken.

4. In einem Wok 1/2 | Salzwasser aufkochen lassen. Siebeinsatz oder Dampfkdrbchen fetten, Teigtdschchen darauf setzen.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-15 Min. dampfen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gedaempfte-wan-tan-mit-garnelen-958
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