Jiaozi - Chinesische Teigtaschen

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche, Land, China
Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DEN TEl G

1/ 2 kg Mehl
1/ 2 Ltr. Wasser
1 Teel . Sal z

FUR DI E FULLUNG

400 G anm Hackfl ei sch vom Schwei n
2 Fr Ghl i ngszwi ebel (n)
1 Stick Ingwer, etwa hasel nussgrofl3
1 Knobl auchzehe(n)
200 Gramm GCeniise (Bl attgemise), z. B
Spi nat , Chi nakohl, Mangol d
1 Schuss Soj asauce
Sal z

FUR DI E SAUCE

1/ 4 Ltr. Essig, chinesischer
1 Schuss Soj asauce
1 Knobl auchzehe(n)

Vi el Wasser (Sal zwasser)

Anleitung:
Si e hei Ben auch chi nesi sche Maul t aschen, chi nesi sche Ravioli oder
chi nesi sche Tei gt aschen

Aus Wasser, Mehl und Sal z einen festen Teig kneten, der sich gut
ausrollen | &sst. Den Teig 30 min. ruhen |l assen. Fir die Fillung die
Frdhl i ngszwi ebel n, 1 ngwer, Knobl auch und Gemise sehr fein hacken und
unter das Hackfl ei sch m schen. Soj asofle und Sal z dazu. Fur die Sole
den Knobl auch sehr fein hacken. Sojasofe und Essig m schen und den
Knobl auch dazugeben. Den Teig zu einer Rolle kneten, ca. 4 cmdick
Von dieser Rolle Stucke von etwa 1 cm abschneiden. Die Sticke mt

ei nem Nudel hol z oder @ as zu runden Fl aden ausrollen (ca. 10 cmim
Durchnesser). Auf jeden Fladen 1 - 2 TL Fullung geben, an den
Rander n zusamendr iicken und in reichlich Sal zwasser gar kochen

| assen.

Zuberei tungszeit: 45 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



