K or eanische M aultaschen / Mandu

Kategorien:  Maultaschen, Land, Korea
Zutaten fur: 4 Portionen

25 Blatter Teig, tiefgefrorene, fir Maultaschen
(1 Packchen; Asi ashop)

300 G amm Hackfl ei sch, Ri nd- oder Schwein
1 @ as Sprossen (Mingobohnensprossen, 325
M)
1 Zwi ebel (n), fein gehackte
1 Teel. A (Sesandl)
6 Teel . Soj asauce
1 G as Wasser
D P
6 Teel . Soj asauce
1 Teel . Sesansauce
1 Teel . Schnel |l gebratene Sesankor ner
1 Teel . Fei n gehackte Frihlingszw ebel
1 Knobl auchzehe
Anleitung:

Di e Maul t aschentei gbl atter aus der Packung nehnen und bei

Zi mmertenperatur eine Viertel stunde auf einem Teller auftauen |assen.
In der Zeit die Zw ebel fein hacken und mt dem Hackfl eisch in etwas
pflanzlichem Q anbraten. Das Hackfleisch in der Pfanne zerkl einern,
bis es broselig wird. D e Mungobohnensprossen abtropfen | assen und
mtbraten | assen. Mt Sesanbl und Soj asauce wirzen. Wenn das Fl ei sch
gut durch ist, den Pfanneninhalt in eine Schissel geben und abkihl en
| assen. Die Teigblatter vorsichtig vonei nander trennen, am besten
geht das mt einem stunpfen Messer. Einen Teel 6ffel voll von dem
abgekihl ten Fl ei sch- Sprossen-M x auf ein Teigblatt drapieren.

Bef euchten Sie den Rand des Teigblatts nmt etwas Wasser (entweder
feiner Pinsel oder mt befeuchtetem Finger). Kl eben Sie die Rander
zusanmen und dricken Sie zum besseren Halt den ganzen Rand nit einer
Gabel entlang, so dass der Gabel abdruck zu sehen ist. Das nun 25 mal.
Mr persdnlich schneckt es am besten, wenn ich sie in der Pfanne
knusprig anbrate. Man kann sie aber auch fidr Suppe verwenden: Mandu-
@Quk oder dinsten und gedinstet auf einem Teller servieren. D e
fertigen Maul taschen kdnnen sofort in einem Gefrierbeutel

ei ngefroren werden fir spateren Verzehr. PS: Koreaner essen selten
nur Mandus. In Restaurants werden sie haufig gebraten als Vorspeise
gereicht. Bei einem koreani schen Mahl sind sie eine beliebte Beil age
und schnecken sehr gut zu wei Bem Kl eberei s, frischem Geniise und

Ki mchi .

Zum Di ppen (schmeckt besonders gut zu der gebratenen Variante):

Knobl auchzehe fein hacken. Alle Zutaten verm schen. Die fertigen
Mandus hi nei nt unken.

Zubereitungszeit: 1 Std.

Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



