Asiatisch gefullte
Maultaschen in Briuhe

Maultaschen in Bruhe

Dieses Gericht habe ich zwar schon einmal gekocht und im
Foodblog gepostet. Diesmal habe ich jedoch die Maultaschen mit
einer asiatischen Fullung geflllt, indem ich die Fullung der
Dim Sum nochmals zubereitet habe. Und ich habe natiurlich
gleich eine grolBere Menge an Maultaschen zubereitet, da man
sie gut einfrieren kann. Die Zubereitung der Fullung gebe ich
hier nochmals an. Die Zutaten ergeben etwa 30 Maultaschen.

Zutaten fiir den Teig:

=300 g Mehl

=1 Ei

=100 ml Wasser
=3 g Salz

Zutaten fiir die Fillung:
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=240 g durchwachsener Bauchspeck

= 2 Knoblauchzehen

=1 Schalotte

=2 Lauchzwiebeln

daumengroBes Stuck frischer Ingwer
Wurzel

grune Bohnenschoten

g getrocknete Shiitakepilze-Take-Pilze
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Gewiirze:

TL Salz

TL Zucker

TL helle Soja-Sauce
TL Mehl
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Das Mehl in eine Schissel geben, Ei, Wasser und Salz
dazugeben. Alles zunachst verruhren, dann mit der Hand kraftig
verkneten. Wenn der Teig zu feucht ist, etwas Mehl hinzugeben.
Der Teig soll kompakt, aber geschmeidig und trocken sein. Zu
einer Kugel formen und in der Schussel eine halbe Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.

Shii-Take-Pilze in einer Schussel mit kaltem Wasser eine halbe
Stunde einweichen. Wahrenddessen Bohnenschoten putzen und in
grobe Stlicke schneiden. Wurzel schalen und kleinschneiden.
Pilze aus dem Wasser herausheben. Pilze, Bohnenschoten und
Wurzel in einem Topf mit Wasser etwa 5 Minuten kochen.
Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Speck in ganz kleine Stucke schneiden. Sesamsaat in einer
kleinen Pfanne ohne Fett rosten. Zutaten in eine hohe, schmale



Ruhrschussel geben und mit dem Plurierstab purieren. Eventuell
unterteilt man das Plriergut in mehrere Portionen, denn der
Bauchspeck ist schwierig zu purieren. Wurzelgrin und Gewlrze
dazugeben und alles nochmals gut durchplrieren.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen
lassen. In mehrere Portionen zerteilen und mit einer
Nudelmaschine erst auf niedriger Stufe dickere Teigplatten,
dann diese auf hdherer Stufe zu dinnen Teigplatten walzen. Auf
ein groBes Arbeitsbrett legen und mit einem Messer grofie,
langliche Rechtecke herausschneiden. Jeweils auf die untere
Halfte eines Rechtecks etwa einen Teeloffel der Fullung geben.
Die obere Halfte umschlagen und die Teigrander vorne und
rechts und links mit den Fingern kraftig zusammendrucken und
somit die Maultaschen schliellen. Mit einer Gabel nochmals die
Rander zusammendrucken und die Maultaschen dadurch noch
verzieren.

Gemusefond in einem groBen Topf erhitzen und vom Herd nehmen.
Die Maultaschen in 2-3 Portionen mit einer Schaumkelle in die
Bruhe legen und zugedeckt 20 Minuten nur ziehen lassen.
Herausheben und mit der weiteren Portion das Prozedere
wiederholen. Dazwischen die Bruhe jeweils nochmals erhitzen.
2/3 der Maultaschen abkihlen lassen und in zwei Portionen
einfrieren. 8-10 heille Maultaschen in einen tiefen Nudelteller
geben, 2-3 Schopfkellen der heiBen Brihe darubergeben, mit
getrocknetem Wurzelgrin garnieren und servieren.



