Schwester Er's Teigtaschen

Fiillung:

125 g mageres Schweinefleisch 75 g Garnelenfleisch 3 getrock. schwarze Pilze

1 Bambussprosse 24 Korianderblitter Ol

Wiirzmischung:

2 TL feine helle Sojasauce 1 TL Reiswein 1/2 TL Sesamol

11/2 TL Salz 1/4 TL Zucker weiler Pfeffer

Teighiillen aus Weizenstirke:

125 g Weizenstérke 2 TL Maisstérke 125-150 ml kochendes Wasser

1/2 TL Schweineschmalz

Zunichst die Fiillung zubereiten und abkiihlen lassen, wahrend die Teighiillen hergestellt werden.
Schweine-und Garnelenfleisch, abgetropfte Pilze und Bambussprosse in kleine Wiirfel schneiden.
Das Schweinefleisch in etwa 1 Efl5ffel Ol unter Riihren braten, bis es sich hell farbt. Die restli-
chen Zutaten - mit Ausnahme des Korianders - hinzufiigen und 30 bis 40 Sekunden unter Riihren
braten. Die Wiirzzutaten dazugeben und alles noch einmal 30 bis 40 Sekunden braten, wihrend
weiter geriihrt wird. Zum Abkiihlen in ein Gefé$ fiillen.

Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, die Maisstéirke hinzufiigen und in der Mitte eine Mulde
machen. Das heile Wasser dazugieen und mit dem Stiel eines Holzloffels sehr rasch in das Mehl
einarbeiten. Den Teig mit einem Tuch abdecken und 5 bis 6 Minuten stehen lassen. Dann das
Schweineschmalz hinzufiigen und den Teig noch einmal 1 bis 2 Minuten leicht kneten.

Wenn Weizenstéarke fiir die Teighiillen verwendet wird, kénnen sie in der traditionellen Weise
hergestellt werden. Den Teig zu einer langen Rolle formen und in 24 Stiicke teilen. Wahrend
jedes einzelne Stiick ausgerollt wird, die anderen Scheiben abdecken. Ein Stiick auf ein sauberes
Brett legen und es mit einem stumpfen Hackmesser (sie werden speziell fiir diesen Zweck her-
gestellt) zu einer Scheibe von 9 cm Durchmesser vergroBern. Umdrehen und 1 Loffel Fiillung in
die Mitte setzen, ein einzelnes Korianderblatt darauflegen, die Scheibe in der Mitte falten und
die Rander zusammendriicken. Brett und Hackmesser wihrend der Arbeit leicht mit Schweine-
schmalz einfetten.

Gewohnlicher Teig wird einfach mit dem Nudelholz zu sehr diinnen Scheiben ausgerollt.

Die Taschen nebeneinander in einen leicht gefetteten Démpfer setzen und iiber kriftig sprudeln-
dem Wasser etwa 15 Minuten ddmpfen, bis der Teig glasig wird. Mit Sojasauce servieren.
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