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Zu Beginn das Mehl in eine groBe Rihrschissel geben. Nach und
nach das Wasser zum Mehl geben und zu einem glatten Teig
kneten. Dieser Vorgang sollte etwa 10 Minuten dauern. Mit einem
feuchten Tuch abdecken und den Teig 1 Stunde lang ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Flllung zubereiten: In einem Wok oder
einer groRBen Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze 3 EL Ol erhitzen
und den Ingwer hinzufigen. 30 Sekunden lang dunsten, bis er
duftet. Die Zwiebelstlicke hinzufligen und unter standigem Rihren
braten, bis sie glasig sind.

Die fein geschnittenen Pilze hinzufiigen und weitere 3 bis 5
Minuten unter Riihren braten, bis die Pilze zart sind und die von
den Pilzen abgegebene Flissigkeit verkocht ist.

Die geraspelten Karotten hinzufiigen und weitere 2 Minuten
unter Ruhren braten, bis das GemuUse weich ist und die Flussigkeit
verkocht ist. In eine groBe Rihrschiissel geben und abkihlen
lassen. Die Fruhlingszwiebeln schneiden und mit dem weillen
Pfeffer, dem Sesamdl, der Sojasauce und 3 EL Wasser in die
Schissel geben. Mit Salz abschmecken (Vorsicht: erst probieren,
da die Sojasauce meist schon salzig genug ist). Den fein
geschnittenen Koriander zu der Gemusefullung hinzugeben.

Zum Formen der Dumplings den Teig aus der Schissel nehmen
und in kleine, essloffelgroRe Stlicke schneiden. Jedes Stick mit
einem Nudelholz zu einem Kreis ausrollen. Mittig mit einem Messer
oder Essloffel die Gemuseflullung platzieren und die
Gemusetaschen der Lange nach falten und die Enden fest
zusammendrucken.

Die beflllten, rohen Dumplings kdnnen gedampft oder in der
Pfanne gebraten werden. Zum Dampfen die chinesischen
Gemiisetaschen in einen mit einer Bambusmatte, einem Kohlblatt
oder einem Kasetuch ausgelegten Dampfgarer geben und 15-20
Minuten dampfen.

Alternativ 2 EL Pflanzendl in einer antihaftbeschichteten Pfanne
bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen. Die Teigtaschen in die
Pfanne geben und fir ca. 2 Minuten braten. Etwas Wasser in die

Chinesische Dumplings

It’s a match!

Unser weiRer Pfeffer Uberzeugt durch
eine leichte Scharfe und intensiven
Geschmack.

Niveau Zubereitung
Mittel 20 min
Zutaten

Ergibt ca. 20 kleine Dumplings
Dumpling-Teig:

160 g Mehl
60 ml lauwarmes Wasser

Vegetarische / Vegane Fiillung:

1 Zwiebel, fein geschnitten

3 EL Pflanzendl

180 g Pilze, fein geschnitten
190 g Karotten, fein geraspelt
2 EL Sojasauce

5 TL weilRer Pfeffer, gemahlen
1 EL Sesamdl

Ingwer, fein gerieben (ca. 2cm)
3 EL Wasser

1 Bund frischer Koriander
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Pfanne gieBen, abdecken und die Hitze auf mittlere bis niedrige
Stufe reduzieren. Die Dumplings dampfen lassen, bis das Wasser
verdampft ist. Den Deckel abnehmen und die Dumplings aus der
Pfanne nehmen. Mit Chiliél oder Tahinsauce servieren!

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtirz fir dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
moglich. Gutschein guiltig bis zum 21.08.2026.



