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Reispapier Dumplings

Reispapier Dumplings

2 Packung Lien Ying Reispapier
100 g Rauchertofu
150 g Champignons

1 Mohre

80 g WeilRkohl

Gesamtzeit: 30 min

2 Frahlingszwiebeln

Schwierigkeitsgrad: mittel 2 Knoblauchzehen

Portionen: 2 Personen 2 Essloffel Lien Ying Ponzu Sojasauce

6 Essloffel Lien Ying Sesam Ol gerdstet

Optional

Nach Belieben Ponzu Sojasauce mit Limettensaft

Reispapier Dumplings

1. Kohl und Mohre fein hacken. Champignons, Tofu und
Knoblauch in kleine Wurfel und Friihlingszwiebel in Ringe

schneiden.
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In einer Pfanne die Pilze in etwas Sesamél anbraten. Dann
das gesamte Gemiise und den Tofu hinzufligen. Wenn das
Gemdise fast gar ist, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
Ingwer dazugeben. Sojasauce und 1 TL Sesamol
unterriihren. Pfanne vom Herd nehmen, Frihlingszwiebel

zu der Mischung geben und etwas abkuhlen lassen.

Reispapier nach Packungsanleitung zubereiten und
jeweils in der Mitte mit ca. 2 EL der Fiillung belegen. Die
obere und untere Seite liber die Fiillung schlagen und
dann die Seiten daruiber legen. Mit der Faltseite die
Tasche auf ein zweites Blatt Reispapier legen. Die Tasche
nochmal mit dem zweiten Blatt falten, sodass die Fillung
doppelt eingewickelt ist. Dies solange wiederholen, bis

das Reispapier und die Fillung aufgebraucht sind.

Die Taschen dann in Sesamol bei mittlerer bis hoher Hitze
einige Minuten auf jeder Seite anbraten, bis sie leicht

golden sind.

Die Reispapier Dumplings mit Sesam und
Fruhlingszwiebeln garnieren und mit Ponzu Sojasauce

servieren.



