Zweierlei Dim-Sum mit Schweine -Fleisch und Mango-Chutney

Fiir 4 Personen
Dim Sum:

100 g Schweinehack 1 Zehe Knoblauch 1 Chinakohl
50 g Erdniisse, gesalzen 1 Packung Wan Tan-Teig 50 ml Sesamol
100 ml Hoisin Sofe 50 ml Austernsofie 50 ml Sojasof3e
50 ml Sweet Chilisofle 2 Eier Fett
Sud:
2 Stangen Zitronengras 10 Limonenblétter 1 Zehe Knoblauch
1 Sternanis 5 g Koriandergriin 3-5 g Tee, griiner
Mango-Chutney:
2 Thai-Mango, reif 4 Schalotten 1 Schote Chili
1 Spritzer Tabasco 10 ml Balsamico, weif3 0,5 Bund Koriander, griin
10 g Honig Salz Pfeffer
Zucker

Dim Sum:

Das Schweinehack zusammen mit geschnittenem Knoblauch in Sesamdol kross braten. Den Chi-
nakohl fein schneiden und zusammen mit den Erdniissen zum Hack geben. Mit Austern-, Soja-,
Sweet Chili Chicken- und Hoisinsofle abschmecken und kaltstellen.

Sud:

Zitronengras, Limonenbldtter, Knoblauch, Sternanis, Koriandergriin und den griinen Tee mit
Wasser aufkochen und einige Minuten zu einem Sud einkocheln lassen.

Mango-Chutney:

Die Thai-Mango schilen, fein wiirfeln und zusammen mit geschélten Schalottenwiirfeln, Chili,
Tabasco und Balsamico vermengen. Mit Honig und gehacktem Koriander, Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Anschlieflend die Hackmasse auf den Wan Tan-Teig verteilen, mit Eiweifl die
Rénder bepinseln und zusammenklappen. Je nach Zeit Dreiecke und Séckchen formen. Die eine
Halfte in tiefem Fett frittieren, die andere Hélfte im Koérbchen ddmpfen. Zusammen mit dem
Mango-Chutney servieren.
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