WAN TAN

ZUBEREITUNG

Fur den Teig Mehl und Salz in einer Schussel
vermischen. Das heie Wasser hinzugeben und
verrihren. Die Masse kneten und zu einer
Kugel formen. AnschlieBend in Frischhaltefolie
wickeln und fir ca. 30 Minuten in den
Kuhlschrank legen.

Frahlingszwiebeln, Ingwer, Chili und Koriander
klein schneiden und mit dem Hackfleisch
vermengen. Riesling, Sojasauce und Chilisauce
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles gut vermischen. DenTeig dinn ausrollen
und in Vierecke

schneiden. Die Teigblatter jeweils mit einem
Essloffel der Fullung belegen und zusam-
menfalten.

In Ol frittieren oder im Dampfgarer garen.
Alternativ konnen die Wan Tans auch in
Rinder- oder Gemusebrihe gegart werden.

Mit etwas Chilisauce servieren.

ZUTATEN

FUR DEN TEIG
300 g Weizenmehl
160 ml heiBes Wasser
1/2 TL Salz

FUR DIE FULLUNG

1 Bund Frahlingszwiebeln
200g gemischtes Hackfleisch
1EL Sojasauce

1 EL gereifter Riesling
1EL Chilisauce

1 EL Koriander, gehackt

2 Stuck Ingwer

Chili

Salz

Pfeffer

Olivendl

WEINEMPFEHLUNG
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