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Den Chinakohlkopf in einzelne Blatter zerlegen. In kochendes Salzwasser
tauchen, damit sie weich genug zum Aufrollen sind. Dann in Eiswasser gut
abkuhlen.

2

Das Fleisch vom Knochen l6sen und halbzentimeterklein wurfeln. Die Haut
zuvor abziehen und ebenfalls klein schneiden. Diese zuerst in einer Pfanne

langsam ausbraten, bis sie kross und knusprig sind. Auf Kichenpapier



abtropfen. Das HUhnerfett auffangen, das kann man wunderbar zum Kochen

verwenden.

3

Unterdessen die Fleischwurfel mit Ingwer, Knoblauch, Koriander und Chili
mischen. Dabei auch Sojasauce und Sesamdl sowie Zucker, Salz, Pfeffer und
einen Loffel HUhnerfett zufugen. Alles innig mit Speisestarke mischen.

Marinieren lassen, bis die weiteren Vorbereitungen erledigt sind.

4

Die aulBBeren Chinakohlblatter — vor allem, wenn sie l6chrig, beschadigt oder
welk sind — entfernen. Die schdnen Blatter zum Fullen vorsehen: Wenn das
untere Ende sehr dick ist, flach schneiden oder Uberhaupt abschneiden. Diese

Teile kann man in Streifen schneiden und mMmit unter das Fleisch mischen.

5

Je einen Essloffel Fullung aufs dicke Ende setzen und aufrollen.

6

Im Dampfgarer bei 90 Grad ca. 20 Minuten garen.

7

FUr einen Dip Sojasauce, Zitrone und Sesamol mit Ingwer, Knoblauch, Zucker

und zerzupftem Koriander verrUhren.

ZUTATEN



4 ganze Huhnerschenkel (falls Ober- und Unterschenkel getrennt verkauft werden,

lieber die Oberschenkel nehmen)
1 EL fein gewdurfelter Ingwer

1 EL Knoblauch

1TL fein gehackte Chili (milde Chili)
1TL Sojasauce

1TL Sesamal

Salz

Pfeffer

%2 TL Zucker

1 gestrichener TL Speisestarke
Koriandergrun

1 Chinakohlkopf (ca. 500 g)

1 EL Sesamdl

1TL Sesamadl zum Dampfen
Fir den Dipp

4 EL Sojasauce

3-4 EL Zitronensaft

Y2 TL Zucker

1TL Sesamdl

1TL fein gehackter Ingwer
1TL Knoblauch

1 EL zerzupfter Koriander






