Chinesisch

*~*~* Gefüllte Hefeteigtaschen*~*~*
Teig


Zutaten:
1/2 Hefewürfel (oder Trockenhefe)
600 g Mehl
1 TL Salz
1 große Tasse Wasser

~ Mehl und Salz in einer Schüssel mischen. Falls Trockenhefe verwendet wird, diese auch dazugeben.
~ Wasser leicht erwärmen und Frischhefe darin auflösen.
~ Flüssigkeit zur Mehlmischung geben und alles mit Bambusstäbchen zu einem weichen Teig verrühren. 
~ Teig mit der Hand kurz durchkneten, dann abdecken und stehen lassen. 

Füllung


Zutaten:
250g Schweinehackfleisch 1)
3 Frühlingszwiebeln 
2 Stangen Staudensellerie
3 Mohrrüben
1 Porree
100g Champignons
getrocknete Tongu-Pilze 2)
Salz 
Pfeffer
2 EL Sojasauce
1 EL Öl
2 EL Austernsauce
1 EL Gemüsebrühe


~ Die Tongu-Pilze einweichen und klein schneiden.
~ Das Gemüse sehr klein schneiden und alles mit dem Hackfleisch gut vermengen. 
~ Sojasauce, Austernsauce, Öl und Gewürze hinzufügen und nochmals verrühren.


Zubereitung

~ Ein Stück Frischhaltefolie auf dem Tisch ausbreiten und mit Mehl bestäuben.


~ Den Teig durchkneten und in vier Portionen teilen. Diese zu Rollen formen und in Aprikosengroße Stücke teilen.


~ Die kleinen Teigstücke 3-4 mm ausrollen oder plattdrücken. Etwa 1 EL der Füllung hineingeben und die Teigtasche schließen. die Unterseite zusätzlich bemehlen und auf die Folie setzen. So fortfahren, bis Teig und Füllung aufgebraucht sind.


~ Etwa 1 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen und ca. 400 ml Wasser bereitstellen. Ein kleines Gefäß mit Gießvorichtung eignet sich am Besten hierfür.


~ Die Temperatur etwas drosseln und einige Teigtaschen in die Pfanne setzen. Achtet darauf, dass etwa 1/2 cm Abstand zwischen ihnen bleibt!!


~ Ein wenig Wasser zugießen. Vorsicht, dass es nicht direkt auf die Teigtaschen kommt!! 


~ Sofort den Deckel auf die Pfanne geben und warten, bis die Flüssigkeit verdampft ist. Den Vorgang 3-4x wiederholen. 3)


~ Wenn man etwas länger mit dem Zugießen wartet, bildet sich am Boden der Teigtaschen eine leckere Kruste.


~ Nach und nach alle Teigtaschen auf diese Weise garen. 

Anmerkungen:

Diese Zutatenliste ist nur eine von unendlich vielen Möglichkeiten. Alles was lecker ist, ist erlaubt.
 
1) Es können auch andere Fleischsorten verwendet werden – oder man lässt das Fleisch weg und hat eine vegetarische Füllung.
2) nennt man hierzulande Shiitake-Pilze.
3) Wem dies als Richtlinie zu unsicher ist, der schneidet einfach eine Teigtasche auf und schaut dann, ob eine längere Garzeit nötig ist. Dann einfach 1-2x öfter Wasser zugießen.

*~*~* Chinesischer Gurkensalat*~*~*
Zutaten:
1-2 Salatgurken
Mu-err Pilze
Reisessig
Zucker
Salz

Zubereitung

~ Mu-err Pilze einweichen und einige Minuten in Wasser kochen. Abkühlen lassen.
~ Die Gurken waschen, evtl. schälen (ist Geschmackssache) und in dicke Scheiben schneiden. Diese vierteln.
~ Die Gurken und Pilze mischen. Reisessig hinzufügen, mit etwas Salz und mit Zucker abschmecken. 
~ Bis zum Essen kühlstellen.

*~*~* ChinesischeSuppe*~*~*
Zutaten:
Wasser
1 EL Öl
2 EL Sojasauce
1 geraspelte Mohrrübe
einige Champignons
1/4 kleine Lauchstange
Mu-err Pilze
1 Frühlingszwiebel

Zubereitung 

~ Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen.
~ Champignons, Lauchstange und Frühlingszwiebel in Scheiben schneiden.
~ Geraspelte Mohrrübe ins kochende Wasser geben und fast garkochen. 
~ Nach und nach Champignons Lauchstange, Mu-err Pilze, Öl und Sojasauce hinzufügen. 
~ Alles mit Pfeffer, Salz und Sojasauce abschmecken.
~ Am Schluss die Frühlingszwiebel dazugeben.

*~*~* Gebackene Bananen*~*~*
Zutaten:
125 g Mehl
1 TL Backpulver
1 geschlagenes Ei
185 ml Sprudelwasser
Öl zum Fritieren
Bananen, in Fünftel geschnitten
Eiscreme

Zubereitung 

~ Mehl und Backpulver vermischen, eine Vertiefung in die Mitte drücken. 


~ Ei und Sprudelwasser auf einmal zugeben und zu einem glatten Teig ohne Klumpen verarbeiten.


~ Öl in einem tiefen Topf erhitzen [bis ein Brotwürfel innerhalb von 15 Sekunden braun wird].


~ Jeweils mehrere Bananenstücke in den Teig tauchen und vorsichtig etwa 2 Minuten im Öl goldbraun fritieren. Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 


~ Noch warm mit Vanilleeis (und Honig) sevieren.


1
3
© 2003 A. Pilz

