
  

Zubereitung  
 

Vor-/Zubereitung:  40min  

 

Für die Fleischfüllung Frühlingszwiebeln d  

In feine Würfel scheiden, Chilischote 

entkernen (weiniger schärfe) und fein 

hacken. Alle Zutaten in einer Schüssel 

vermengen.  

 

Für die Crevettenfüllung Chilischote 

entkernen, Crevetten, Kaffirlimettenblatt 

und Koriander fein hacken. All e Zutaten in 

einer Schüssel vermengen.  

 

Mit dem Eigelb und weinig Wasser eine 

Eistreiche herstellen. Die Teigblätter 

ausbreiten alle n 4 Seiten mit Ei bestreichen, 

die Füllung in die Mitte geben. Die 4 Ecken 

über der Füllung zusammenführen und die 

Kanten gu t fest drücken. In der Fritteuse 

oder im Ölbad bei ca. 160° C ausbacken. 

Sweet -Chili -Sauce dazu reichen.  

 

 
Weitere Rezepte auf   

www.lifechannel.ch/kochtipp  
 

Zutaten   

Gebackene  

Wan -Tan 
 

Chinesische Appetithäppchen  

 
 

Herrlich schokoladigé 

Klassische Wan Tan  
... sind Taschen aus Weizennudelteig mit 

einer Füllung aus Fleisch und Gemüse. Sie 

werden im Bambuskörbchen mit 

Wasserdampf gegart und in der bekannten 
Wan-Tan Suppe serviert.  

 

 

Für die Fleischfüllung  

 

200g Schweinefleisch, 

gehackt  

1Stk Frühlingszwiebeln  

1Tl Sojasauce  

1Tl Sesamöl  

½ Stk Eiweiss 

wenig  Chilischote  

 Salz 

 

Für die Crevettenfüllung  

 

200g Riesencrevetten,  

 ausgelöst, roh  

1Tl Olivenöl  

1Zehe Knoblauch  

1Stk Kaffirlimettenblatt  

wenig  Koriander, frisch  

½ Stk Eiweiss 

wenig  Chilischote  

 Salz 

 

24Stk Wan-Tan Teig Blätter  

1Stk Eigelb  

etwas  Wasser 

 

 
 


