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Fried Wheat Wraps (Milssam—twigim)

-> 2 servings

Ingredients

Main: 50g Ground pork, 2 Shiitake mushrooms, 30g Carrot, 1/2 block
Tofu, 2 slices Ginger, 1 tbsp Minced green onion, 1 cup Flour, Warm
water, Salt, Frying oil

Seasoning: 1/2 tsp Soy sauce, 1/2 tsp Salt, Pepper

Instructions

Prep Mushrooms & Carrots: Soak shiitake mushrooms thoroughly and
mince finely; blanch carrots in boiling water with a little salt and mince.



Make Filling: Squeeze water out of tofu and mash finely with the back of
a knife. Mince pork finely and mix with the prepared mushrooms/carrots,
ginger juice, minced green onion, salt, and pepper.

Make Wrappers: Knead flour with warm water and a pinch of salt to make
dough, then roll out several wrappers measuring 7cm in length and 5cm
in width.

Roll & Fry: Place the filling onto the wrapper, roll up tightly, press both
ends firmly, fry in hot oil until golden brown and crispy, and cut
diagonally.
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Frittierte Weizenwraps (Milssam-twigim)
-> 2 Portionen

Zutaten

« Hauptzutat: 50g Schweinehackfleisch, 2 Shiitake—Pilze, 30g Karotte, 1/2
Block Tofu, 2 Scheiben Ingwer, 1 EL gehackte Frihlingszwiebel, 1 Tasse
Mehl, warmes Wasser, Salz, Frittierdl

o Wirzung: 1/2 TL Sojasauce, 1/2 TL Salz, Pfeffer



Zubereitung

Pilze & Karotten vorbereiten: Shiitake—Pilze gut einweichen und fein
hacken. Karotten in kochendem Salzwasser blanchieren und fein hacken.
Fullung zubereiten: Tofu gut auspressen und mit dem Messerriicken fein
zerdriicken. Schweinefleisch fein hacken und mit den Pilzen/Karotten,
Ingwersaft, Frihlingszwiebeln, Salz und Pfeffer vermengen.

Wraps herstellen: Mehl mit etwas Salz und warmem Wasser zu einem
Teig verkneten und mehrere Teigblatter (ca. 7 cm lang, 5 cm breit)
ausrollen.

Rollen & Frittieren: Flllung auf die Teigblatter geben, fest einrollen, die
Enden gut verschlieBen und in heiBem Ol goldbraun und knusprig
frittieren. In scheibenférmige Stlcke schneiden.

Wraps de blé frits (Milssam—-twigim)

-> 2 portions

Ingrédients

Base: 50g Porc haché, 2 Shiitakes, 30g Carotte, 1/2 bloc Tofu, 2
tranches Gingembre, 1 c.a.s Oignon vert haché, 1 tasse Farine, Eau
tiede, Sel, Huile de friture

Assaisonnement: 1/2 c.a.c Sauce soja, 1/2 c.a.c Sel, Poivre

Préparation

Préparer champignons et carottes: Réhydratez bien les shiitakes et
hachez-les finement ; blanchissez la carotte dans |'eau bouillante salée
et hachez-la.

Préparer la farce: Pressez bien I'eau du tofu et écrasez—le finement.
Hachez finement le porc et mélangez avec les ingrédients précédents, le
jus de gingembre, I'oignon vert, le sel et le poivre.

Confectionner les peaux: Pétrissez la farine avec un peu d'eau tiéde et
du sel, puis fagonnez plusieurs petites pates de 7 cm de long sur 5 cm
de large.



+ Rouler et frire: Déposez la farce sur la pate, roulez fermement en
pressant les extrémités, puis faites frire dans I'huile chaude jusqu'a ce
qu'elles soient dorées et croustillantes. Coupez en biais.

Wraps de trigo fritos (Milssam-twigim)
-> 2 porciones
Ingredientes

« Principal: 50g Carne de cerdo picada, 2 Setas shiitake, 30g Zanahoria,
1/2 blogue Tofu, 2 rodajas Jengibre, 1 cda Cebolleta picada, 1 taza
Harina, Agua tibia, Sal, Aceite para freir

o Sazobn: 1/2 cdita Salsa de soja, 1/2 cdita Sal, Pimienta

Preparacion

o Preparar setas y zanahoria: Remoje bien las setas shiitake y piquelas
finamente; escalde la zanahoria en agua hirviendo con un poco de sal y
piquela.

o Hacer el relleno: Exprima bien el agua del tofu y trittrelo finamente con
el dorso de un cuchillo. Pigue finamente el cerdo y mezcle con los
ingredientes anteriores, jugo de jengibre, cebolleta, sal y pimienta.

« Hacer las masas: Amase la harina con un poco de sal y agua tibia para
hacer varias laminas de masa de 7 cm de largo por 5 cm de ancho.

e Enrollary freir: Cologue el relleno sobre la lamina, enrolle firmemente
presionando los extremos, fria en aceite caliente hasta que estén

dorados y crujientes, y corte en diagonal.




ACapeHble NWeHUUHble pyneTuku (MmncamM—-TBUrMM)
-> 2 nopumu
NHrpeaAneH Tl

o OcHoBHoe: 50r CeuHOM dapuw, 2 WnTake, 30r MopkoBb, 1/2 6noka
Tody, 2 noMTHKa UM6UPL, 1 CT.N. U3MenbUeHHbIN 3eneHbl nyk, 1
cTtakaH Myka, Tennaa soaa, Conb, Macno ana ¢puTropa

o [Mpunpasa: 1/2 u.n. Coesbit coyc, 1/2 u.n. Conb, Mepey

[lpuroTosneHue

e [loaroToBka rpu60B8 M MOPKOBU: XOPOWO pasdMoumTe U MENKOo
HapexbTe WHUKMTaKe; 6naHWMpymTe MOPKOBbL B KMNAWEN NOACONEHHOM
BOAE N M3MENbUNTE.

e [lpurotosneHme HauUMHKMN: OTOXKMUTE BOAY M3 TODY M PA3BOMHUTE
TbINbHOM CTOPOHOW HOXA. MeNKo HapexbTe CBUHMHY M CMeWwanTe ¢
roméamMm, MOPKOBbLHD, MMBUPHbLIM COKOM, 3ENEHbLIM NYKOM, CONbH U
nepuem.

e [lpuroToBneHue TecTa: 3amMecuTe MYKYy C Tennowm BOAOM M WENOTKOM
CONW, packaTamTe HeCKObKO 3aroToOBOK pa3dMepoM 7x5 CM.

« ®dopMoBKa U o6xapka: NoNOKMTE HAUMHKY HA TECTO, NNOTHO
3aBEpPHUTE, KPENKO 3alleMMTe Kpana, 06xapbTe B packaneHHOM
Macne A0 30N10TUCTOM KOPOUKM M HApPeXbTe HAUCKOCOK.
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