Gefiillte Weizen-Taschen mit Schweine -Hack auf Chinakohl

Fiir 2 Personen
150 g Schweinehackfleisch 500 g Chinakohl 1 Zwiebel

1 Friithlingszwiebel 3 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Zitrone
50 g Ingwer 150 g Mehl 1 Brétchen

5 EL dunkle Sojasofle 5 EL Balsamico 5 EL Reiswein

5 EL Kiirbiskernol 5 EL Erdnussol 5 EL Maiskeimél

1 EL Sonnenblumendl Kapuzinerkresse Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Das Broétchen klein schneiden. 125 Milliliter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und an-
schliefend mit dem Handriihrgeréit zusammen mit dem Mehl und dem Brétchen zu einem festen
Teig verarbeiten. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen. Den Ingwer schilen und klein schneiden
und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Chinakohl in Blétter teilen und in Streifen
schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden und die Zitronenschale abreiben. Die Friih-
lingszwiebel abziehen, klein schneiden und alles mit dem Hackfleisch mischen und mit einem
Spritzer Sojasofle und je einen Essloffel vom Maiskeim- und Kiirbiskerndl wiirzen. Den Teig an-
schlieend ausrollen und etwa zehn Zentimeter grofie Kreise ausstechen. Jeweils einen Essloffel
von der Fleischmasse darauf setzen und die Taschen falten. Das Sonnenblumendl in eine Pfanne
traufeln, die Teigtaschen daraufsetzen, anschlieBend so viel kaltes Wasser hinzugeben, das die
Taschen bis zur Hilfte im Wasser stehen und zugedeckt so lang garen, bis die Fliissigkeit voll-
standig verdampft ist. Die Streifen vom Chinakohl mit drei Essloffeln Balsamico, dem Reiswein,
dem Erdnussél und der SojasoBie mischen und einen gestrichenen Essloffel Ingwer einriihren.
Den Kohl zusammen mit den Fleischtaschen auf Tellern anrichten und mit der Sofle und den
Kapuzinerbliiten garnieren.
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