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 HINWEIS


 In der chinesischen Küche ist die Verwendung von Glutamat weit verbreitet. Das weiße Pulver, eine Aminosäure, die in vielen Lebensmitteln auch natürlich vorkommt, verleiht Speisen eine würzige Umami-Note. Wer sensibel auf Glutamat reagiert oder Vorbehalte dagegen hat, kann die angegebene Menge an Kräutern und Gewürzen erhöhen oder alternativ Hefeflocken als Geschmacksverstärker einsetzen.


 DIE WICHTIGSTEN UTENSILIEN:


 Messer, Schneidebrett, Pfanne, Dampfkorb und Stäbchen


 HALTBARKEIT:


 Die Dumplings müssen am Zubereitungstag gegessen werden.
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 DER DUMPLING-TEIG


 
 
  
  	
   FÜR 30 DUMPLINGS

  
  


  
  	
   ZUBEREITUNG: 10 MIN.

  
  


  
  	
   RUHEZEIT: 15 MIN.

  
  


  
  	
   420 g Mehl (Type 550) 240 ml Wasser

  
  

 
 


 
 [image: Schritt 1: Das Mehl und das Wasser in eine Schüssel geben. Mit einem Holzlöffel zu einem glatten Teig verrühren. Schritt 2: Den Teig auf die Arbeitsfläche legen und kurz mit den Händen kneten. Schritt 3: Den Teig in eine Schüssel legen, abdecken und 15 Minuten ruhen lassen. Schritt 4: Nach Ablauf der Ruhezeit den Teig zu länglichen Rollen formen. Schritt 5: Die Teigrollen mit einem Messer in etwa 10g schwere Stücke schneiden. Schritt 6: Mit einem Nudelholz jedes Stück scheibenförmig (7-8 cm Durchmesser) ausrollen.]
 

 
 WARMER DUMPLING-TEIG


 (IDEAL FÜR GEDÄMPFTE DUMPLINGS)


 ZUBEREITUNG: 10 MIN. RUHEZEIT: 40 MIN.


 240 g Mehl, 40 g Maismehl, 10 g Speiseöl (neutral)


 Alle Zutaten in einer Schüssel mischen. 180 ml Wasser aufkochen und in die Schüssel gießen. Das Handrührgerät mit den Knethaken zur Hand nehmen und den Teig kneten. 40 Minuten ruhen lassen, dann zu Rollen formen und in 10 g schwere Stücke schneiden. Den Teig zu 7–8 cm großen Scheiben ausrollen. Mit Frischhaltefolie abdecken und bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen.
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