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REZEPT 20 - ASIATISCH, MIT WILDHACK GEFULLT

WildeWanTanSuppe

Fiir 4 Personen  Dauer ca. 1 Stunde

JagdGenuss.de

Zubereitung

1) Schalotten und Knoblauch fein hacken, im Ol
glasig diinsten und abkiihlen lassen.

2) Das Wildhack mit Salz und Pfeffer wiirzen, die
Schalotten-Knoblauch-Mischung dazugeben und
gut vermengen.

3) Die Teigblatter auslegen, je einen Teeloffel
Fillung in die Mitte geben und die Rander mit
Wasser befeuchten. Den Teig knapp Uber der
Fillung zu einem Sackchen zusammenfassen und
fest andriicken.

4) Die Brihe erhitzen. Inzwischen das Gemiise
putzen: Pak Choi halbieren, die Méhre mit dem

Zutaten

FUR DIE WAN TAN

500 ¢g

2
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1EL

1 Packung

Wildhackfleisch
vom Hirsch

Schalotten
Knoblauchzehen
ol

Salz, Pfeffer

Wan-Tan-
Teigblatter
(tiefgekiihlt)

FUR DIE SUPPE

Sparschéler in feine Streifen ziehen, Mangold in 21
Streifen und Friihlingszwiebeln und Peperoni in 2
Ringe schneiden. 8
5) Frihlingszwiebeln, Mangold, Pak Choi und 1
Méhrenstreifen in einer leicht gedlten Pfanne 1 Bund
kurz anbraten. 2
6) Die Wan Tan in die heiB3e, nicht mehr kochende
Briihe geben und etwa 3 Minuten ziehen lassen,
bis die Fillung durchgegart ist.
7) Suppe und Wan Tan in Schalen verteilen, das
Gemiise dazugeben, nach Belieben mit
Peperoniringen wiirzen und mit etwas Sesamol
und Sojasauce verfeinern.
Wan-Tan-Teig gibt es tiefgekdihlt im Asialaden. Die gefiillten
Teigtaschen lassen sich auf einem Brett vorfrieren und im
Beutel aufbewahren - so ist die Suppe beim ndichsten Mal in
15 Minuten fertig.
Guten Appetit wiinscht Ihnen lhr Team von
JagdGenuss.de
JagdGenuss.de Telefon 09843 98 06 900 Offnungszeiten
Rothenburger Stra3e 10 info@JagdGenuss.de Freitag 11 bis 18 Uhr

91593 Burgbernheim www.JagdGenuss.de und nach Vereinbarung

Gemlisebriihe

Pak Choi
Mangoldblatter
Mohre
Frihlingszwiebeln
rote Peperoni

Ol zum Anbraten
Sesamol, Sojasauce
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