Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Gedampfte Teigtaschen
Ein Rezept von Gedampfte Teigtaschen, am 17.04.2024
Zutaten
20 TK-Wan-Tan-Blatter 1 Stiick
2 Frihlingszwiebeln 2 Stangen
200g WeiRkohl 1EL
2EL Sojasauce
50 g Erdnusskerne (ungesalzen) 100 ml
Rezeptinfos

Ingwer (2-3 cm)
Staudensellerie

dunkles Sesamol

Pfeffer

Sriracha-Sauce (Fertigprodukt)

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

Ca. 200 kcal,9gF,6 gEW, 17 gKH

Zubereitung

1. DieWan-Tan-Blatter unter einem feuchten Kiichentuch auftauen lassen. Inzwischen den Ingwer schélen und fein hacken.
Frihlingszwiebeln und Sellerie putzen und waschen, das Friihlingszwiebelgriin abschneiden und beiseitelegen, den
weifden Teil und den Sellerie in feine Wiirfel schneiden. Den Weiftkohl putzen und in feine Streifen hobeln.

2. Das Sesamol in einem Wok oder in einer Pfanne erhitzen. Ingwer und Gemuise darin 3-4 Minuten andiinsten. Mit der
Sojasauce und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Die Erdniisse grob hacken und die Halfte untermischen.

3. Die aufgetauten Wan-Tan-Blatter nebeneinander auf die Arbeitsflache legen. In die Mitte je 1 gehauften TL Flllung setzen
und die Rander mit Wasser anfeuchten. Nacheinander je zwei gegeniiberliegende Spitzen aneinanderlegen und in der

Mitte zusammendriicken.

4. In einem Topf oder im Wok ausreichend Wasser zum Kochen bringen. Den Dampfaufsatz mit Backpapier auslegen und
die Wan-Tans darin verteilen. Den Aufsatz auf den Topf setzen (er sollte das Wasser nicht berlihren) und die Wan-Tans

zugedeckt ca. 10 Min. dampfen.

5. Das Friihlingszwiebelgriin in Ringe schneiden. Die Wan-Tans mit Friihlingszwiebelringen und den librigen gehackten

Erdniissen bestreuen. Mit der Sriracha-Sauce servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gedaempfte-teigtaschen-96470
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