Maultaschen " Gluckliches Alter™

Kategorien:  Teigware, Maultasche, China
Zutaten fur: 1 Rezept

125 Gramm Schwei nenet t
200 G amm Chi nakohl ;
Kl ein geschnitten
2 Fruehl i ngszwi ebel n

I n Roel |l chen gehackt

1 Essl . Reiswein
2 Essl . Soj asauce
1 Teel . Ingwer; zerhackt
Fuenf - Gewuer zepul ver
Qder Sal z
Pfeffer
Curry
1 Wk
Anleitung:
Di e Kombi nati on von Schwei nefl ei sch und Chi nakohl liefert genau

di ese drei Vitam ne. Chi nakohl enthaelt Fol saeure, waehrend das
Schwei nefl ei sch di e gewuenschten B-Vitam ne beisteuert.

Mett, Chi nakohl und Fruehlingszw ebeln in eine Schuessel geben und
mt Reiswein, Sojasauce und |Ingwer vernmengen. Dann nach Geschmack
kraeftig wiuerzen. Fuer eine Maultasche rechnet man ca. 1 Teel oeffel
Fuel | ung.

Di e Maul t aschen koennen w e di e Danpf nudel n i m Daenpftopf gegart
werden Di e Daenpfzeit betraegt nmaxi mal zehn M nuten. Sie koennen
aber auch in Cel fritiert werden. Das Fritieren ist in China
uebrigens seit Jahrhunderten popul aer, allerdings enpfehlen wir im
Cegensat z zu den Chi nesen wegen sei ner gesundheitlichen Vorzuege die
Ver wendung von divenoel. Dazu soviel divenoel in den Wk oder
Fritiertopf geben, dass die Maultaschen frei im Cel schw nmen
koennen. Je hei sser das Cel, desto knuspriger wird der Teig. Aber es
i st inmrer darauf zu achten, dass das Cel nicht anfaengt zu qual nen,
d. h. nicht extrem hoch erhitzen. Uebrigens noegen auch di e Chi nesen
Fritiertes lieber hell. Die Fritierzeit sollte nmaxi mal fuenf M nuten
betragen, in der Regel reichen 3 Mnuten. Nehmen Sie die Muultaschen
aus dem Cel, wenn sie eine | eckere, hellbraune Kruste bekonmen haben.
Zu den Maul taschen passt neben unserer suesssauren Sosse auch

Soj asosse.



