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Handgemachte Dim-Sums als Tiefkiihlware zum Mitnehmen

Luobo Gao - & ME
Weille Riibenkuchen (salzig), ca. 470g (2)
Malai Gao - SHI%E
Gedéampfter Minieierkuchen; in Muffinform (a, ¢, g, 1, 5, 10)
Nian Gao - BHEFRE
Kokos-Klebreiskuchen; in Muffinform
Garnelenwantan — XEF/K% (a, b, k), 6 St.

Baicai Jiaozi — #ISE AR F (roh), 10 St. (a, f, k)

Pai Gu -Z 58k E (roh)
Schweinerippe mit fermentierten Sojabohnen; ca. 250¢g (a, f, k, 1, 10)
Naihuang Bao - & &
Chin. Dampfnudel gefiillt mit siiBer Eiercreme (a, c, g, 1, 5, 10)
Dosha Bao - 22 &
Chin. Dampfnudel gefiillt mit siiBer Adzukibohnenpaste (a)
Meicai Zhurou Bao - #83EER
Gefiillt mit Schweinefleisch & traditionell eingelegtem Blattgemiise (a, f, k)
Jiucai Yintun - EEFREA = F(roh), 10 St. (a, f, k)

Jiucai Jiaozi - EFIEAIRF (roh), 10 St. (a, f, k)

Nuomiji - ZRE §5 K35
Klebreistaschen in Lotusblatt gefiillt mit Hithnerfleisch & Shiitakepilzen (a,
f,k,o0,1,4)
Chashao Bao - XJ%& (a, f, g, k, 0, 1, 2, 4)

Xiaolong Bao - /NEE (roh); 4 St. (a)

Xiajiao - #F% (roh)
Teigtaschen mit glasernem Teig und gefiillt mit Garnelen, 4 St. (a, b)
Vegane Guotie/Jiaozi - RN
Vegane Teigtaschen mit Gemiise und Pilzen, 10 St. (a, f, k)
Shaomai — /532
Kleine offene Teigtaschen mit Schweinefleisch, Garnelen und Shiitakepil-
zen; 4 St. (a, b, k)
Garnelen-Schweinefleisch Wantan — XiFER =&
mit Schweinefleisch, Garnelen und Shiitakepilzen; 6 St. (a, b, f, k)
Fenguo — #3158
Gefiillt mit Schweinefleisch, Sellerie und verschiedenen Gewiirzen;
4St. (a, f,1,k, 0, 1,4)

Keine Mittagskarte!
Kein Alkoholausschank, weil keine Gastetoilette
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Anweisung fiir Zuhause (Bei Fragen: +49 1786937218)

Auftauen notwendig! 15-20 Minuten lang bei Raumtemperatur

Luobo Gao - & ME

In 6 bis 8 Scheiben schneiden; in Kartoffelmehl

151 WeiBe Riibenkuchen wilzen und in gedlter Pfanne goldbraun anbra-
ten
157 | Malai Gao - Sh ks 8 bis 10 min kochend dimpfen; 2 min in Rest-
Gediampfter Minieierkuchen wirme nachziehen
. Wik 4 o In groben Stiicken zerkleinern; 10 bis 15 min
- B >
153 Et)ll(l)s(-;l?l)eb}‘e‘ﬁ(ﬁ:ﬁn kochend ddmpfen; nach 2 min in Restwirme
herausholen und in Kokosflocken wilzen
155 | Tineyi o Im kochenden Wasser ca. 5 bis 8 min (bis diese
161 ."}Zof;s;ﬁefn(lri(tﬂzf)erschie denen aufschwimmen) oder mit etwas Wasser & Ol
166 Fﬁllgun on in eine Pfanne nach kompletter Verdunstung
& des Wassers bis goldbraun braten lassen
. = o =3
156 gg;g;ne%ﬁfli o () 20-25 min kochend ddmpfen
157 o
158 ]éﬁ?n- Dambfaudel mit verschiede- 8 bis 10 min kochend ddmpfen; 2 min in Rest-
159 nen fﬁlllunljgen wiérme nachziehen
163
. — Im kochenden Wasser ca. 5 bis 8 min (bis diese
160 -
168 %l:;::; T (roh) aufschwimmen); als Nudelsuppe oder ,,tro-
cken‘ gemischt mit Sichuansaucen genie3en
Nuomiji - 2T 1438 18 bis 20 min ddmpfen; nach 3 min in Restwér-
162 . . me fertig; Lotusblatt entfernen, nur Inhalt ge-
Klebreistaschen in Lotusblatt nieBen!
164 | Xiajiao, Xi i, F & 4 . :
165 X;::)lli (:l,g ];z(:)n_lzli ,7\.:,; ;’gl;(_)lz 5 i Auf mitgegebenem Backpapier 10-12 min lang
’ ' dampfen, in Restwidrme noch 2 min nachziehen
= W 9
te7 ) 3=, wi(mh.) . lassen
169 | Spezielle Teigtaschen mit Garnelen

Keine Mittagskarte!
Kein Alkoholausschank, weil keine Gastetoilette




