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Zutaten fur den Teig :

Mehl 300 g
Wasser ca. 200 ml
Salz

Zutaten fur die Hackfleischftllung :

Hackfleisch 250 g
Shrimps 200 g
Bérlauch ( Chiu Cei ) 125¢
Eier 3
Getrocknete Chinapilze 3
Geflugelgewirz 12 TI.
Ingwer 3cm
Reiswein 1 El.
Glutamat Eine Prise

Zubereitung des Teiges::

Das Mehl mit Salz und etwas Wasser vermischen und mit den Handen durchkneten. Nur

soviel Wasser zugeben, dal ein glatter, geschmeidiger, nicht mehr klebender Teig entsteht.



Zubereitung der Hackfleischfillung :

- Den Bérlauch und die aufgewei chten Chinapilze fein schneiden

- Ingwer fein hacken

- Die Eier mit etwas Salz schaumig schlagen, in heifem Ol braten, auf Erbesengrole
zerkleinern und herausnehmen.

- Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut vermengen.

Fullen des Teiges:

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, und diese mit einer Holzrolle zu diinnen Scheiben
auswallen. ( Durchmesser 5-6 cm ). Flllung in die Mitte einer Scheibe geben. Die
Maultasche durch zusammenklappen der Teigscheibe, und driicken der Rander, schlief3en.

Die Chiaoze in kochendem Wasser 5-10 Minuten Kochen; heil servieren

Chinesischer Essig, in den man die Chiaoze tunken kann, passt sehr gut.



