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Zubereitungszeit

25 Minuten

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 250 kcal
Eiweiss: 159
Fett: 199
Kohlenhydrate: 139

Zutaten fur 4 Portionen

1 kleine Zwiebel
1 Bund Koriander
2 rohe Schweinsbratwirste a 150 g
3 EL Sojasauce

Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung 24 Wan-Tan-Teigblatter aus dem

1. Zwiebel und Korianderstiele hacken. Blatter fiir die Asia-Shop
Garnitur beiseitestellen. Schweinsbrit aus der Wursthaut 12! Huhnerbouillon
in eine Schissel driicken. Sojasauce, Zwiebel und
Koriander dazugeben. Mit Pfeffer abschmecken.

Wan-Tan-Teigblatter auslegen. Teigrander mit wenig
Wasser befeuchten. Je 1 Teelo6ffel Fleischmischung in die
Mitte der Teigbldtter geben. Teigblatter diagonal
zusammenfalten, Rander gut andriicken. Bouillon
aufkochen. Teigtaschen in die leicht siedende Bouillon
geben und 3 Minuten koécheln lassen. Wan-Tan-Suppe
anrichten und mit beiseitegestellten Korianderblattern
garnieren.
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