Dumplings aus dem Bambus-Topf, Ananas-Sesam-Dip, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Dumpling-Teig:

220 g Mehl, Type 550 1 Prise Salz
Fiir die Fiillung:

6 Riesengarnelen 1 Bund Koriander 4 Bund Minze

2 cm Ingwerwurzel 1 Knoblauchzehe 1 Stange Friihlingszwiebel
4 rote Chilischote 4 Shiitake-Pilze 2 EL Sojasauce

1 EL Reisessig 1 EL gerostetes Sesamo6l 1 EL weifler Sesam
1 EL schwarzer Sesam Salz roter Pfeffer

Fiir den Dip:

150 g frische Ananas 1 Friihlingszwiebel 4 rote Chilischote
4 Bund Koriandergriin 2 EL gerostetes Sesamol 1 EL Sojasauce

1 EL Reisessig Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

6 Radieschen 1 EL Balsamicoessig 2 EL Sojasauce

% Bund Schnittlauch 2 EL Koriandergriin 3 EL Rapsol

2 EL gertstete Erdniisse  Salz Pfeffer

Fiir den Dumpling-Teig:

Das Mehl mit Salz und 120 ml heilem Wasser kneten bis ein glatter und elastischer Teig entsteht.
Mit der Nudelmaschine einen ganz diinnen Teig ausrollen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche
ablegen. Mit einem 10 cm groflen, runden Ausstecher Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung:

Garnelen fein schneiden. Korianderblétter und Minze abzupfen und fein hacken. Ingwer schélen
und reiben. Knoblauch abziehen und die Zehe auspressen. Friithlingszwiebel und Chilischote fein
schneiden.

Shiitake Pilze putzen und in kleine Stiickchen schneiden. Alle weiteren Zutaten zusammen mit
Sojasauce, Reisessig und Sesamol vermischen und mit Salz abschmecken. Einen kleinen Loffel der
Fiillung in die Mitte eines jeden Dumpling-Teigkreises geben. Dumplings zu kleinen Muscheln
formen und oben verschliefen. Dumplings in einen Bambustopf geben und ca. 10 Minuten in
einem Topf im Wasserbad dampfen.

Fiir den Dip:

Ananas schilen und in kleine Stiicke schneiden. Ananas mit Sesamol, Sojasauce und Reisessig
piirieren. Das Ganze mit Koriander, Chili, und Friihlingszwiebel abschmecken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer kleinen Schale anrichten.

Fiir den Salat:

Radieschen mit einer Julienne in feine Streifen schneiden. Mit Balsamico, Sojasauce und Rapsol
vermischen. Jetzt kleingeschnittenen Schnittlauch und Koriander hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit kleingestoflenen Erdniissen bestreuen und anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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