furbis—[untplings o] Yackfleigeh

:D Duréetotade: 1 h 30 min

@ Temps actif: 45 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 Portion enthdlt ca.:

300g gemischtes Hackfleisch vom Schweizer Schwein 473 kcal

und Rind 259 deprotéines
280g  Mehl 599 deglucides
lcc  Zucker 149 delipides
109 Hefe
180g  Wasser ) §  contient du gluten
lcc Sonnenblumendl
095cc Sz A sans lactose
200g Kirbis, gertstet gewogen
2 Frihlingszwiebeln
309 frischer Ingwer
2 Knoblauchzehen

l1cs  HOLL-Rapsdl
0.5cc Funf-GewUlrze-Pulver (5 Spices)
1dl Rindsbouillon
lcc Maizena
2cs Sojasalce
lcs Honig
Salz

suiss-saure Chilisauce und/oder Sojasauce zum
Servieren

Préparation

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.
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Mon choix.

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.
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