Chinesisches Buffet

Wonton - Suppe
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Fiir die Wontons

Schweinefleisch (Stotzen)
Crevetten, gekocht
Bambussprossen, feingehackt
Frahlingszwiebeln (1)

(in feine Ringe geschnitten)
Eigelb

Wonton-Hullen (Asia-Laden)
Eiweiss

@Iétter Chinakonhl
Ol

Salz und Zucker
helle Sojasauce
dunkle Sojasauce
schwarzer Pfeffer
Sherry
Kartoffelmehl
Wasser

Sesamdl

chinesische Bouilon
Frahlingszwiebeln (2)

(in feine Ringe geschnitten)
Sherry
Sesamol
helle Sojasauce
Zucker
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Wonton-Fiillung

Das Schweinefleisch im Cutter oder von Hand hacken. Die
Crevetten in erbsengrosse Stlicke schneiden. Beides in eine
grosse Schissel geben.

Marinieren: Salz, Zucker, Sojasaucen, Pfeffer und Reiswein
auf das Fleisch geben. Das Kartoffelmehl dazustauben,
mischen (immer in einer Richtung rihren) und das Wasser
langsam dazurthren.

Die Frahlingszwiebeln (1), die Bambussprossen und das
Sesamdl unter das Fleisch mischen und die Fleisch-
mischung wieder etwa 20 Mal in die Schissel klatschen.

Nach 30 Minuten das Eiweiss in einem Schisselchen
schaumig schlagen und das Eigelb unter die Fleisch-Gemdise-
Mischung heben.

Die Wontons fiillen und falten:

1 Teelbffel Fullung in die Mitte der Teightllen geben und die
Teigrander mit Eiweiss bepinseln. Die Hdllen zu einem
Dreieck zusammenfalten. Wieder mit etwas Eiweiss
bepinseln, die beiden dusseren Ecken Ubereinander- und die
mittlere Ecke darlberfalten. Die Wontons auf ein bemehltes
Blech legen, die Schnittseiten nach unten, damit sie nicht
auseinanderfallen. 20 Minuten trocknen lassen.

In einer grossen Pfanne 3 Liter gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen. 1 Essléffel Ol beigeben. Den Chinakohl in
2-3 cm breite Streifen schneiden und im kochenden Wasser
1 Minute blanchieren. Mit einer Schépfkelle herausnehmen,
abtropfen lassen und warm stellen.

Das Wasser wieder erhitzen, bis es siedet, und 15 Wonton-Teigtaschen hineingeben. 3 Minuten sprudelnd
kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Herausnehmen und warm stellen. Auf die gleiche Weise
die restlichen Wontons kochen.

Die chinesische Bouillon erhitzen, bei Bedarf nachsalzen, mit Sherry, Sesamél, Sojasauce und Zucker
abschmecken, den blanchierten Chinakohl, die Frihlingszwiebeln (2) sowie die Wontons beigeben.



