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Chochete vom 18.04.2018

nach Rezept von Ruedi

» Plarpeschmrockel g

Teigtaschen mit
Vorspeise 1 Hackfleischfullung
Singha Bier

Vorspeise 2

knusprig gebackenes
Schweinefilet mit suss-saurer

Hauptgang Sauce

Pflaumenwein

Dessert leicht gebratener Fruchtsalat
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Vorspeise 1:
Teigtaschen mit Hackfleischfiillung

Zutaten fiir 4 Personen
fur den Nudelteig:

300 g Weizenmehl

1 Prise Salz

1 Tasse Wasser

fur die Fullung:

3 EL Sesamol

250 g Hackfleisch

2 Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen
1TL Salz

1EL Sojasauce

2 TL Finfgewlrze-Pulver

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Nudelteig:

Das Mehl in eine Schissel sieben. Mit dem Salz und dem Wasser zu einem Teig
verarbeiten. Anschliessend den Teig im Kihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Den Teig
nochmals durchkneten.

Fallung:

Das Sesamél in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch unter standigem RUhren
scharf anbraten. Die geputzten, gewaschenen und in dinne Streifen geschnittenen
Frihlingszwiebeln dazugeben und kurz mit anschwitzen. Die mit dem Salz fein
zerriebenen Knoblauchzehen dazugeben, mit der Sojasauce und dem Flinfgewlirze-
Pulver abschmecken. Vom Feuer nehmen und erkalten lassen. Den feingehackten
Schnittlauch unter die Masse arbeiten.

Eine Pfanne mit Wasser aufsetzen und dass Wasser zum dampfen bringen. Ein Bambus-
Dampfkdérbchen passend auf die Pfanne mit einem Bananenblatt oder einem Salatblatt
auslegen.

Den Teig dunn auswallen rund ausstechen. Die Hackfleischmasse in die Mitte der
Teigsticke geben, dann den Teig vorsichtig nach oben zusammennehmen und oben
zusammendricken, sodass Packchen entstehen. Das Bambus Dampfkérbchen auf die
Pfanne stellen, die Teigtaschen auf die Bananenblattunterlage legen, das gleiche mit der
zweiten Lage. Dann mit dem Bambusdeckel verschliessen und die Teigtaschen im Dampf
garen. Die Garzeit betragt ca 15 - 20 Minuten.
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Hauptspeise:
Knusprig ausgebackenes Schweinefilet mit siiss-saurer Sauce

Zutaten fiir 4 Personen
flr den Teig:

200 g Mehl
cal-1"%Tassen Weisswein

1TL Salz

Va TL weisser Pfeffer
1 Eigelb

1 Eiweiss

Erdnussol zum frittieren
600 g Schweinefilet

1TL Salz

1 Msp Ingwerpulver

1TL Curry

3 EL Sojasauce

4 cl Reiswein

fur die Sauce:

2 EL Erdnussol

1 Bund Frihlingszwiebeln
1 Rote Paprikaschote
2 Knoblauchzehen
1TL Salz

> Tasse Essig

2 EL Sojasauce

2 Tassen gebundene Tomatensauce
1 kleine Dose Mandarinenfilets
1 kleine Dosen Erbsen
1 Msp Ingwerpulver
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
1TL Glutamat

Zubereiten:

Das Fleisch in beliebig grosse oder kleine Wirfel schneiden, in eine Schissel geben mit
Salz, Pfeffer, Ingwerpulver, Curry, Sojasauce und Reiswein wirzen und madglichst Gber
Nacht marinieren. Nach dem Marinieren mit Haushaltpapier so gut wie madglich trocken
tupfen.

Mehl und Weisswein zu einem glatten Teig rihren. Den Teig salzen und pfeffern und das
Eigelb unterheben. Das steifgeschlagene Eiweiss vorsichtig unterheben. Den Teig zum
Ruhen an die Kuhle stellen.

Das Erdnussdl in einen Ausbacktopf geben und langsam erhitzen.
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In der Zwischenzeit 2 EL Erdnussdl in den Wok geben und erhitzen. Das geputzte,
gewaschene und in gewlnschter Grésse geschnittene Gemise in den Wok geben und
unter stdandigem RUhren glasig schwitzen. Die mit Salz zerriebenen Knoblauchzehen
dazugeben und kurz mitschwitzen. Mit dem Essig, der Sojasauce und der Tomatensauce
aufflillen. Die abgetropften Mandarinenfilets und die Erbsen unter das Gemilise mischen
und erwarmen. Mit Salz, Pfeffer, dem Zucker und dem Glutamat abschmecken und
einkdcheln bis die Sauce eine sirupartige Konsistenz hat.

Die Schweinefleischwiirfel in den Teig geben und wenden, sodass sie von Teig
umschlossen sind. Mit einer Gabel herausnehmen, kurz den Uuberschissigen Teig
abtropfen und sofort ins heisse Ol geben und dort goldgelb ausbacken. Herausnehmen,
auf Kreppapier geben und kurz abkiihlen lassen. Dann ein zweites mal ins heisse Ol
geben und nur noch kurz bis es heiss ist backen. Anschliessend das knusprig
ausgebackene Fleisch unter die Sauce mischen und sofort heiss servieren.

Passend dazu: Basmati- oder Jasmin Reis

Anrichten:

Reis auf den Teller geben und etwas von der Sauce mit Gemise dartber geben, das
Fleisch daneben anrichten. Dekorieren mit Thaibasilikum, Zitronengrasstreifen oder nach
Wunsch.

Etwas Sojasauce und Slss-Sauer-Sauce separat servieren.



Chochclub Pfanneschmocker

www.pfanneschmdcker.ch

Dessert:
Leicht gebratener Fruchtsalat

Zutaten fiir 4 Personen
1 Banane

1 Papaya

1 kleine  Honigmelone

1 kleine  Ananas

1 kleine  Dose Lychees

fur die Sauce:

1 Tasse Weisswein

> Tasse Orangenlikor
1 Packchen Vanillezucker
100 g Mandelstifte

1EL Erdnussol

ca '~ Tasse Honig

(anstelle Honig kann auch brauner Zucker verwendet
werden)

evt. Rest von Dosenmandarinen vom Hauptgang

Zubereitung:

Die Banane schélen und in 1-2cm Dicke Scheiben schneiden. Die Papaya und die Melone
halbieren, entkernen, schalen und in kleine Schnitze oder Stlicke schneiden. Die Ananas
schalen, halbieren, den Strunk herausschneiden und ebenfalls in kleine Schnitze oder
Stlcke schneiden. Die Lychees gut abtropfen lassen.

Da Erdnussoél in einer Bratpfanne erhitzen. Den Honig oder Braunen Zucker dazugeben
und erhitzen bis sich ein leichter Caramel bildet. Die Frichte hineingeben und kurz darin
schwenken. Vom Feuer nehmen, mit Weisswein und Orangenlikér abldschen,
Vanillezucker nach Geschmack dazugeben und alles verriGhren. Das ganze etwas
erkalten lassen.

Anrichten:

Die Frichte auf einem Dessert-Teller anrichten, mit dem ,Saft" (ibergiessen. Das ganze
mit Mandelstiften dekorativ bestreuen und servieren.

Dazu passt:
Ein Silsser Dessertwein oder ein Glaschen Orangenlikér
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