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GU Rezepte

Rezept
Gedampfte Lachs-Wan-Tans

Ein Rezept von Gedampfte Lachs-Wan-Tans, am 30.06.2024

Zutaten
30 tiefgekiihlte Wan-Tan-Blatter (10 x 10 cm) 200 g Blattspinat
2 Frihlingszwiebeln 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 250 g Lachsfilet ohne Haut
Salz Pfeffer
2EL Zitronensaft 2TL Sesamol
2EL helle Sojasauce Démpfeinsatz

Ol zum Einfetten Chilisauce (Fertigprodukt)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 40 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 20 kcal

Zubereitung

1. Die Wan-Tan-Blatter unter einem feuchten Kiichentuch auftauen lassen. Spinat putzen, waschen, trocken schleudern,
grob hacken. Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Schalotten und Knoblauch schélen. Mit den Friihlingszwiebeln fein
wirfeln. Lachs kalt abspiilen, trocken tupfen und fein wiirfeln. Gemiise und Fisch mischen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
Sesamdl und Sojasauce wiirzen.

2. Je 1 TL Fullung in die Mitte der Wan-Tan-Blatter setzen. Réander anfeuchten und tiber der Fiillung zu einem Séckchen
zusammenfassen. Teigecken fest zusammendriicken.

3. Den Dampfeinsatz mit Ol bepinseln und die Wan-Tans hineinsetzen. 500 m|l Wasser im Wok erhitzen. Den Ddmpfeinsatz in
den Wok setzen und die Wan-Tans zugedeckt 10 Min. dampfen. Mit Chilisauce servieren.
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