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Rezept
Gefiillte Brotchen
Ein Rezept von Gefiillte Brotchen, am 09.06.2026
Zutaten
500g Mehl 2 Packchen Hefe
1 2 EL Zucker Salz
200g mageres Schweinefleisch (z. B. 150 g Chinakohl
Schweineschnitzel) 1 Friihlingszwiebel
1 frische rote Chilischote 1EL helle chinesische Sojasauce
1TL Sesam-Wiirzol (Asienladen) Mehl zum Arbeiten
etwas Ol Dampfkérbchen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 15 Brotchen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 130 kcal

Zubereitung

1. Fur die Brotchen das Mehlin eine Schiissel fiillen und eine Mulde eindriicken. Die Hefe mit ca. 275 ml lauwarmem Wasser
verriihren, 1 EL Zucker und eine kleine Prise Salz zugeben. Die Hefemischung kurz ruhen lassen, bis sie Blasen wirft, dann
in die Mehlmulde gief’en und alles zu einem geschmeidigen, glatten Teig vermischen, gut durchkneten.

2. Den Teig mit etwas Mehl bestreuen und zugedeckt ca. 2 Std. warm gehen lassen, bis er doppelt so dick geworden ist. Den
Teig noch einmal durchkneten und erneut zugedeckt 2 Std. gehen lassen.

3. Fir die Fillung das Schweinefleisch erst in feine Streifen, diese dann in winzige Wiirfel schneiden. Den Chinakohl und die
Frihlingszwiebel putzen, waschen und ganz fein hacken. Die Chili waschen, putzen und aufschlitzen, die Kerne entfernen
und die Schote fein hacken. Die vorbereiteten Zutaten mit Sojasauce, restlichem Zucker und dem Sesam-W(irzol
vermischen, mit Salz abschmecken.

4. Den Teig zu ca. 5 cm dicken Rollen formen, diese in fingerdicke Scheiben schneiden und auf wenig Mehl zu ca. 8 cm @
groRen Kreisen ausrollen. Jeweils etwas Fiillung in die Mitte jeden Kreises geben und die Rdnder nach oben anheben, fest
zusammendrucken.

5. Ein Dampfkorbchen leicht 6len, die Brotchen mit etwas Abstand hineinsetzen und Giber sanft kochendem Wasser 20-25
Min. ddmpfen. Warm servieren.
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