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Dlandle Hobby Chefs

Schwitzende Ferkel im Dampfbad

Zubereitungszeit:

ca. 60 - 90 Minuten

Zutaten fir 4 Personen

250 g Schweinehack

2 Knoblauchzehen

5 Champignons

1 EL Ingwer

Salz

Pfeffer

1 Kopf gruner Salat

Sojasauce

Diverse Asia Saucen (scharf, suB-
sauer, etc.)

Teig

250 g Menl
125 ml Wasser
Salz

1 Ei

BAMBUSDAMPFER !
STABCHEN !

Zubereitung:

Teig

FUOr zwei Dutzend Dim Sum mische die 250 g
Mehl und 125 ml Wasser mit einem Teeloffel Salz
und einem Ei, bis ein glatter Teig entsteht, der
gut zu verarbeiten ist. Je nach GréBe vom Ei od.
der Saugfahigkeit des Mehls muUssen etwas mehr
Wasser zugeben oder etwas mehr Mehl.

Lassen den Teig dann zugedeckt eine halbe
Stunde ruhen. Wenn das Mehl gequollen ist, wird
der Teig sehr dUnn ausgerollt und mit einem Glas
Kreise ausgestochen (ca. 10 cm Durchmesser).

Fullung

Brate die 250 g gehacktes Schweineflesich an
(kann auch roh fUr den Mix verwendet werden),
fugen zwei zerdrUckte Knoblauchzehen und 1 EL
(eher weniger) gehackten Ingwer dazu.
AnschlieBend kommen noch funf feingehackte
Pilze hinzu. Salzen und pfeffern. Falls das Fleisch
gebraten wurde zuerst etwas abkUhlen lassen.

Auf jeden Teigkreis setzen Sie dann einen
Essloffel der jeweilligen FUllung und dricken das
Teigstuck oben wie ein kleines Sackchen
zusammen (Ziehharmonika-Technik).

Bambusdampfer

Kleide den Bambusddmpfer mit Salatbl&ttern
aus (od. Backpapier). Befulle einen Topf zu 2/3
mit kochendem Wasser, setze Dadmpfeinsatz auf.
Setze jetzt die Dim Sum darauf. Lass alles
zugedeckt eine Viertelstunde dunsten.

Weinempfehlung:

Sauvignon Blanc - IRO, so kalt wie mdglich

Kochabend:
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