KIKKOMAN'

Reispapier-Ramen-Teigteischen

Gesamtzeit 20 Min.

15 Min. Vorbereitungszeit 5 Min. Kochzeit

Nahrwertangaben (pro Portion):
3'537 ki / 853 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

Fiir die Teigtaschen:

758

N W

0.25
15EL
15TL

15EL
60g

2TL

12

2EL

Fiir den Dip:
4L5EL

1TL

2TL

1

Ramen-Nudeln
(alternativ: Instant-
Nudeln)
Frihlingszwiebeln
Stangel Koriander
(alternativ: glatte
Petersilie)

rote Peperoni
Sesam, gerostet
Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi
Mayonnaise

Kase, gerieben (z. B.
Emmentaler)
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Reispapierblatter (0
16-18 cm)

Kikkoman gerostetes
Sesamal

Mayonnaise

Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Stangel Koriander fur die
Garnitur (alternativ:
glatte Petersilie)
Fruhlingszwiebel

Fett: 67.6 g Eiweiss:17.6 8
Kohlenhydrate: 41 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

75 g Ramen-Nudeln (alternativ: Instant-Nudeln) -
2 Fruhlingszwiebeln - 2 Stangel Koriander
(alternativ: glatte Petersilie) - 0.25 rote Paprika
Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten und
in kleine Stiicke schneiden. Frihlingszwiebeln in
Ringe und Peperoni in kleine Wiirfel schneiden,
Koriander fein hacken.

Schritt 2

1.5 EL Sesam, gerostet - 1.5 TL Kikkoman scharfe
Chilisauce fiir Kimchi 1.5 EL Mayonnaise - 60 g
Kase, gerieben (z. B. Emmentaler) - 2 TL Kikkoman
naturlich gebraute Sojasauce

Die Nudeln, % der Frihlingszwiebeln, den
Koriander, die Peperoni, Sesam, Kikkoman Kimchi
Chilisauce, Mayonnaise, Kase und Kikkoman
Sojasauce vermischen.

Schritt 3

12 Reispapierblatter (0 16-18 cm)
Reispapierblatter einzeln in einer Schissel mit
kaltem Wasser befeuchten und auf nasse
Klchentucher legen. Je ca. 1 EL Fillung auf ein
Reispapierblatt geben, an beiden Seiten einklappen
und einrollen.

Schritt &4

2 EL Kikkoman gerostetes Sesamal

Kikkoman Sesamal in einer grossen Pfanne
erhitzen und die Teigtaschen von allen Seiten 4—6
Minuten goldbraun braten.

Schritt 5
4.5 EL Mayonnaise - 1 TL Kikkoman scharfe
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Chilisauce fir Kimchi - 2 TL Kikkoman natdrlich
gebraute Sojasauce - 1 Stangel Koriander fur die
Garnitur (alternativ: glatte Petersilie) - 1
Frihlingszwiebel

Mayonnaise mit Kikkoman Kimchi Chilisauce und
Kikkoman Sojasauce verruhren, mit Koriander und
Friihlingszwiebel (in Ringen) garnieren und zu den
Teigtaschen servieren.



https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-scharfe-chilisauce-fuer-kimchi
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.ch/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
http://www.tcpdf.org

