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Qe Rezeptvorschlag

Chinesisches
Wan Tan-Fondue mit
Gemiisefiillung

Zubereitung

Das Weizenmehl mit den Ubrigen Zutaten zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Auf einer
bemehlten Arbeitsflache schén dinn ausrollen.
Den Teig mit der Rundung einer Kaffeetasse aus-
stechen, fullen (s. u.), fest verschlieBen und garen.
Die Wan Tan sollten ca. WalnussgréBe haben, da-
mit man sie auf Fonduegabeln spieBen kann.

Zubereitung Gemiisefiillung
flir Wan Tan (in Wok oder Pfanne)

Schinken, Chinakohl und Frihlingszwiebeln in
feine Streifen schneiden. Sesamél in Wok oder
Pfanne erhitzen und alles kurz braten. Sojabohnen-
keimlinge und Bambussprossen hinzufi-
. gen und kurz mitbraten. Mit
~ den Gewdirzen abschmecken,
. vom Herd nehmen, erkalten
lassen.
Die Masse auf dem Teig ver-
teilen, verschlieBen; auf die Fon-
duegabeln spieBen und in Brihe
garen oder in heiBem Fett aus-
backen.
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Zutaten
(far 4 Personen)

Grundrezept Teig

e 300 g Weizen-
mehl

e 1Ei
¢ 1 Prise Salz
e 1 Tasse Wasser

e 1 EL Sesam- oder
Walnussol

Gemiisefillung

e 100 g gekochter
Schinken

e 2 Frihlings-
zwiebeln

* 100 g Soja-
keimlinge

* 100 g Bambus-
sprossen

e 100 g Chinakohl

e 3 EL Sesamal

e Salz, Zucker, Anis,
Sojasauce
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