Wan Tan, Himmel-und-Erd-Fillung, Flonz, Asia-Gemise, Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Wan-Tans:

6 Bliatter Wan-Tan-Teig
2 Boskop Apfel

1 Msp. Zimt

1 TL Kiimmel

Salz

Fiir das Asia-Gemiise:
1 Chinakohl

2 Frithlingszwiebeln

1 Bund Koriander

Fiir die Flonz im Kokosmantel:

250 g Blutwurst

150 g Kokosraspeln

Fiir die Teriyaki-Sauce:

1 Limette (Saft)

3 EL Sake Reiswein

Sesamol

Fiir den Zuckerriiben-Dip:
3 EL Zuckenriibensirup

2 Scheiben Speck

2 Eier

1 TL Paprikapulver
Butter

Pfeffer

1 Karotte
10 ml Reiswein
Sesamol

50 g Mehl
Butterschmalz

1 Zehe Knoblauch
3 EL Mirin Reiswein
Salz

3 EL Teriyaki-Sauce

2 mehlig kochende Kartoffeln
50 g kandierten Ingwer

1 TL Cayennepfeffer
Neutrales Pflanzenol

1 rote Paprika
10 ml Sojasauce

1 Ei
neutrales Pflanzenol
40 ml Sojasauce

1 EL Zucker

3 EL Sojasauce

1 Msp. Sambal Manis

Fiir die Wan-Tans:

Die Kartoffeln schélen und in keine Wiirfel schneiden. Salzwasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffelwiirfel garen.

Apfel schélen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und Apfelwiirfel andiinsten. Ingwer kleinhacken und zu den Apfeln dazu-
geben. Mit Zimt wiirzen. Abkiihlen lassen.

Kartoffeln in eine Kartoffelpresse geben und durchdriicken. Ei aufschlagen und Eiweifs vom Eigelb
trennen. Eigelb mit der Kartoffelmasse vermengen. Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Cayenne-
pfeffer und Kiimmel in einen Morser geben und mahlen. Die Kartoffelmasse mit der Gewiirzmi-
schung abschmecken. Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer heilen Pfanne mit etwas Ol
anbraten. Speck unter die Kartoffelmasse geben. Den Teig auslegen, ausrollen und jeweils % TL
Kartoffelmasse und Apfelfiillung auf die Quadrate platzieren. Ein Ei aufschlagen und Eiweifl von
Figelb trennen. Figelb mit etwas Wasser verquirlen und damit die Teigrander bestreichen. Die
Ecken nach oben nehmen und wie zu einem Spitzdach zusammendriicken. Wasser in einem Topf
erhitzen und Wan- Tan-Taschen in einem D&mpfkorb iiber dem siedenden Wasser 10 Minuten
démpfen. Fiir 3 Minuten noch einmal in das siedende Wasser geben und fertig garen.

Fiir das Asia-Gemiise:

Den Chinakohl waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden. Paprika waschen und
trockentupfen. Karotte schéilen. Paprika halbieren und Scheidewénde und Kerne befreien. Bei-
des in Julienne schneiden.

Friihlingszwiebeln von den Enden und &dufleren Schalen befreien und in rautenférmige Ringe
schneiden. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und Chinakohl, Karotte, Paprika und Friihlings-
zwiebeln darin ansautieren. Mit Reiswein und Sojasauce abloschen. Koriander abbrausen, tro-
ckenwedeln, kleinhacken und unter das Gemiise geben.
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Fiir die Flonz im Kokosmantel:

Die Blutwurst in Scheiben schneiden und in Mehl wenden. Ei aufschlagen und verquirlen. Blut-
wurst in Ei wenden und mit Kokosraspeln panieren. Ol und Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und Blutwurst darin kross anbraten.

Fiir die Teriyaki-Sauce:

Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Knoblauch abziehen und kleinhacken.
Sojasauce, Mirin, Sake und Zucker und Salz in einem kleinen Topf aufkochen. Eine Pfanne mit
etwas Ol erhitzen, Knoblauch darin anrésten und zur Saucenbasis geben. Die Teriyaki-Sauce
mixen und abkiihlen lassen. Mit 1 EL Limettensaft abschmecken und nochmal mixen.

Fiir den Zuckerriiben-Teriyaki-Dip:

Der Zuckerriibensirup mit Sojasauce und Teriyaki-Sauce vermengen. Mit Sambal Manis ab-
schmecken.

Die Wan Tan mit Himmel- und A#d-Fiillung, Flonz im Kokosmantel und Asia-Gemiise mit
Teriyaki-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Ulrich Niebuhr am 31. Mai 2017



