
Teig:	Mehl	und	Wasser	zu	einem	glatten	Teig	verrühren.	Ist	der	Teig	zu	wässrig	oder	zu
klebrig,	etwas	Mehl	hinzufügen,	ist	er	zu	fest,	etwas	Wasser	hinzufügen.	Den	Teig	in
Alufolie	einwickeln	und	ca.	20	Minuten	ruhen	lassen.

Für	die	Füllung:	Kohl	entkernen	und	gemeinsam	mit	dem	Lauch	in	feine	Stücke
schneiden.	Den	abgetropften	Thunfisch,	Sojasauce,	40g	Olivenöl	und	den	geschälten
und	geriebenen	Ingwer	mit	dem	Gemüse	vermengen.	Den	Teig	dünn	ausrollen	und	in
Scheiben	mit	ca.	8	cm	Durchmesser	schneiden.

Mit	einem	Esslöffel	die	Füllung	in	die	Mitte	der	Scheibe	legen.	Den	Teig	über	der
Füllung	zusammenfalten	und	die	Ränder	fest	zusammendrücken.	Darauf	achten,	dass
die	Teigtaschen	gut	verschlossen	sind.

Eine	antihaftbeschichtete	Pfanne	mit	dem	restlichen	Olivenöl	einfetten.	Die	Teigtaschen
braten,	bis	ihr	Boden	leicht	braun	wird.	Danach	etwas	Wasser	und	Salz	dazugeben	und
zugedeckt	auf	kleiner	Flamme	kochen	lassen	bis	das	Wasser	verdampft	ist	und	die
Teigtaschen	knusprig	und	goldbraun	sind.

Mit	etwas	Sojasauce	beträufeln	und	genießen.
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https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=asiatisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

