Siu Mai - mit Schwein & Garnelen

Vorbereitung 90 Minuten,
Wartezeit 30-60 Minuten,

Garzeit 10-12 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen (40 Stiick)

e 250 g Mehl
e 125 ml kochendes Wasser
e Salz

Fiir die Fiillung

e 200 g Schweinefaschiertes

e 1 Shiitake
e 1 EL Sojasauce
e 1EL Mirin

e 1TLSesamdl

e 1 Frihlingszwiebel

e 200 g Garnelen

e 1 EL Speisestarke, bei Bedarf
e etwas brauner Zucker

e Salz, Pfeffer

Zum Dekorieren

e 1-2 EL Erbsen

1. Mehl, Wasser und Salz mit einem Spatel vermischen, dann etwa 10 Minuten lang zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 30-60 Minuten an
einem kihlen Ort ruhen lassen.

2. Fir die Fillung das Schweinefleisch mit dem gehackten Pilz, der Sojasauce, dem Mirin und
dem Sesamol zu einer Paste verarbeiten. Friihlingszwiebel und Garnelen hacken und unter
die Masse riihren. Die Fiillung sollte klebrig sein. Bei Bedarf noch etwas Speisestarke
hinzuflgen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. 30 Minuten in den Kihlschrank
stellen.



3. Teig diinn ausrollen. Kreise mit 8-10 cm Durchmesser ausstechen. Etwas Flillung in die
Mitte setzen und die Rander der Teigkreise mit Wasser anfeuchten. Das Teigblatt in die Hand
legen. Den Teig zur Schale biegen und mit der anderen Hand rundum kleine Faltchen in den
Rand driicken. In der oberen Mitte soll ein kleines Loch bleiben. Das Kérbchen mit der Hand
in eine runde Form bringen und die Falten anlegen. 4. Jede Kérbchenfiillung mit einer Erbse
garnieren. Die Korbchen aufrecht 10-12 Minuten im Dampf garen.

TIPPS

Wenn Sie die Teigtaschen vor dem Garen 1-2 Stunden ins Gefrierfach legen, bleiben sie beim
Garen besser in Form.

In asiatischen Lebensmittelgeschdften kann man Teigbldtter auch fertig kaufen, meist in
Packungen mit 30-40 Stiick. Welche Form und Gréf3e Sie wéhlen, hdngt davon ab, wie Sie lhre
Teigtaschen gestalten mochten.




