Gemuse @@

Vorbereitung 20 Min Vegi Vegan Thermomix TM
B .

8-12 Stlick 20 Minuten Dampf Rezept

150g Wasser Wasser mit der Hefe und dem Zucker lauwarm auflésen

1/4 Wiirfel Hefe oder im Thermomix 3 Minuten bei 37°C auf Stufe 2
auflosen.

300g Mehl Mehl und Salz dazugeben und von Hand verkneten, mit

1TL Salz einem Riihrgerat ca. 10 Minuten kneten oder im

Thermomix mit der Knetfunktion 4 Minuten kneten
lassen. Den Teig mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

1 Riebli Das Gemiise in feine Wiirfel schneiden, fein raspeln oder

% Peperoni mit dem Thermomix 5 Sekunden auf Stufe 7 zerkleinern.

1St Zitronengras Das Gemuse in einer Bratpfanne mit Olivendl anbraten

Ya Fenchel und mit der Sojasauce abldoschen. Auf kleiner Hitze
Olivendl / Sojasauce einkdcheln und leicht abkiihlen lassen.

Den Teig in walnussgrosse Kugeln formen und kleine
runde diinne "Omeletts" ausrollen. Den Rand der
Teiglinge mit Wasser befeuchten, damit man den
Teigbeutel spater besser verschliessen kann. Die Rander
des Fladens stiickweise zur Mitte hin tber die Fillung
heben und verschliessen.

Die gefillten Baozis in einem Dampfkérbchen ca. 15-20
Minuten garen. Im Thermomix funktioniert das auch gut
mit dem Varoma. Die Baozis geniesse ich meistens mit
einem asiatischen Gem{seeintopf.

Ein Rezept von anderstgemacht.ch vom Kulinariker Stefan Winiger
www.anderstgemacht.ch



