furbis—[untplings o] Yackfleigeh

:D Gesamtzeit: 1 h 30 min

Meine Wahl.

@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:

3009 gemischtes Hackfleisch vom Schweizer Schwein 473 kcal

und Rind 259 Eiweiss
280g  Menl 590g Kohlenhydrate
1TL Zucker 149 Fett
109 Hefe
180g  Wasser ) ﬁ enthélt Gluten
1TL Sonnenblumendl
025TL Saz A Laktosefrei
2009 Kurbis, gerlstet gewogen
2 Frihlingszwiebeln
309 frischer Ingwer
2 Knoblauchzehen

1EL HOL L-Rapsol
05TL Funf-Gewilrze-Pulver (5 Spices)
1dl Rindsbouillon
1TL Maizena
2EL Sojasauce
1EL Honig
Salz

suiss-saure Chilisauce und/oder Sojasauce zum
Servieren

Zubereitung

1 Mehl in eine Schiussel geben. Zucker mit Hefe und Wasser verriihren und mit Sonnenblumendl und Salz
zum Mehl geben. Alles 8 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt 60 Minuten ruhen lassen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE



Meine Wahl.

Z Kirbis an der Bircherraffel fein reiben. Fruhlingszwiebeln mitsamt Griin in feine Ringe schneiden, dabei
etwas vom Grin fur die Garnitur beiseitestellen. Ingwer und Knoblauch schéalen und fein hacken.

5 In einer Bratpfanne Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kraftig anbraten. Friihlingszwiebeln, Ingwer und
Knoblauch beiftigen und kurz mitbraten. 5-Gewurrze-Pulver dariiber geben und mit Bouillon abléschen.
Maizena mit Sojasauce verriihren und mit dem Honig ebenfalls beiftigen. Alles so lange lebhaft kochen
lassen, bis die Flissigkeit fast ganz verdampft ist. Dann in eine Schissel umfillen, den Kirbis
untermischen, mit Salz abschmecken und abkuhlen lassen.

lr Den Teig zu einer Rolle von 40 cm Lange formen und in 20 Stiicke schneiden. Teigstliicke zu Kreisen von
etwa 10 cm Durchmesser auswallen. Die Hackfleisch-Kurbis-Fullung mittig auf die Teigkreise verteilen, die
Réander Uber der Fullung zusammenraffen und gut zusammendriicken, sodass eine tropfenférmige
Teigtasche entsteht.

5 Dumplings mit etwas Abstand zueinander auf einen gut gefetteten Siebeinsatz geben und im Dampf 10?12
Minuten garen. Zum Anrichten mit dem beiseitegestellten Zwiebelgrin bestreuen und siss-saure Chili-
oder Sojasauce dazu servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




