Schmeckt perfekt ( CjHMEKKT
" TPEREEKT

Rezept von Milena Broger

Wan-Tan mit Schwein & Lauch gefiillt im
pikanten Gemiisesud mit Lowenzahn

35 Minuten (ohne Stehzeit)/ leicht

Zutaten fiir 4 Personen

ca. 20 Wan-Tan-Teigblatter (10 x 10 cm) (oder Strudelteig), 300 g faschiertes
Schweinefleisch, 2 Stangen Lauch, 1/2 Zwiebel (geschalt), 3 Knoblauchzehen (geschalt), 1
kleines Stiick Ingwer (geschalt), Salz, Chili, Pfeffer, Sojasauce.

Fiir den Gemusesud: div. Gemise (je nach Marktlage, z. B. 1 Zwiebel, 1 Stange Lauch, 1
Karotte, 1 Stange Sellerie, 1 Pastinake, Wasser, Mirin (oder Wermut, WeiBwein), Sojasauce,
etwas Ingwer, Salz, Chili, Cayennepfeffer, Szechuanpfeffer, 100 g Zuckerschoten.

AuBerdem: Léwenzahn (junge Blatter).
Zubereitung

Fir die Wan-Tan Lauch, Ingwer, Zwiebel und Knoblauch im Mixer plrieren. Diese Masse mit
Faschiertem, Salz, Pfeffer, Chili und Sojasauce gut verkneten. Einige Zeit rasten lassen.

Flr den Gemusesud samtliches Gemdse klein schneiden, mit reichlich Wasser und etwas
Mirin kécheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit noch die in feine Streifen geschnittenen
Zuckerschoten zufiigen. Abseihen und mit den Gewirzen pikant abschmecken.

Die Wan-Tan-Teigblatter mit der Faschiertenmasse flillen und kleine Taschen formen. In
einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Wan-Tan darin etwa 4-5 Minuten
kochen. Danach aus dem Wasser heben und in den Gemdisesud legen. Mit jungen
Léwenzahnblattern garniert in tiefen Tellern servieren.



