Geddmpfte Teigtaschen mit Pilz-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Teigtaschen:

30 ml Kokosmilch 120 ml Wasser 10 g frische Hefe

250 g Dinkelmehl, 630 2 EL Olivendl Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Austernpilze 100 g Shiitake-Pilze 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 Tomaten 2 Stangen Staudensellerie
1 Chili 1 Bund Koriander 1 Limette

1/2 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol 1 EL Sojasauce

2 EL Balsamico Salz Pfeffer

Fiir den Teig Kokosmilch und Wasser mischen und die Hefe darin auflésen. Zwei Drittel des
Mehls in eine Riihrschiissel geben. Das restliche Mehl in die Hefe-Milch riihren, dann in die
Riihrschiissel geben. Die Halfte vom Olivendl hinzufiigen. Die Masse in einer Kiichenmaschine
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zudecken und 1 Stunde an einem warmen und zug-
freien Ort gehen lassen. Er sollte sich in der Zeit verdoppeln Anschliefend den gegangenen Teig
aus der Schiissel nehmen, kurz durchkneten und einige Minuten entspannen lassen.

Dann in gleichgrofie Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Die Kugeln etwas andriicken und mit
einem Nudelholz in etwa 1 cm dicke Fladen rollen.

Pro Kugel Backpapier in der Gréfle eines halben Fladens zuschneiden.

Die Fladenoberflichen mit Ol bepinseln. Das Backpapier auf die Hilfte der Fliche legen und die
Teigfladen zusammenklappen.

FEtwas Wasser in einem breiten Topf erhitzen. Darauf einen Dampfeinsatz setzen. Das Wasser
darf nicht hoher als der Einsatzboden stehen. Dadmpfer innen mit Backpapier auslegen. Papier
mit einem spitzen Messer mehrfach einstechen.

Teigfladen einlegen. Den Deckel auf den Topf setzen und die Teigfladen 10-15 Minuten im Dampf
garziehen lassen. Danach entnehmen und das Backpapier entfernen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Pilze putzen und in léngliche Streifen oder Scheiben schneiden.
Bei den Shiitakepilzen aulerdem die Stiele entfernen.

Zwiebeln schélen. Einen Teil wiirfeln, den anderen in schmale Streifen schneiden. Knoblauch
schilen und fein schneiden. Tomaten waschen, entkernen und ebenfalls wiirfeln.

Den Staudensellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Chilischote waschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenschiitteln und die Blétter von den Stielen zupfen. Von der Limette
den Saft auspressen.

Tomaten, Staudensellerie und die gewiirfelte Zwiebel in eine Schiissel geben und vermengen. Mit
Limettensaft, Ahornsirup, Chili und etwas Salz wiirzen. Zum Schluss die Hilfte der Koriander-
blatter unterheben. Restlichen Koriander zum Anrichten beiseitelegen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten, dann die Zwiebelstreifen hin-
zufiigen. Nach 2-3 Minuten etwas Sojasauce, Balsamico und Knoblauch hinzufiigen. Die Hitze
reduzieren und die Pilze einige Minuten schmoren lassen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist.
Die gebratenen Pilze mit der Tomaten-Sellerie-Mischung vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Teigfladen aufklappen und mit der Pilz-Gemiise-Mischung fiillen. Auf Teller
geben und mit Korianderbléttern garnieren.
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