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Ingrediénten

300 g rauwe garnalen, gepeld 20 ronde wontonvelletjes
2 cm verse gember, geschild VOOR ERBJ

10 sprietjes bieslook saus naar keuze

1 eetlepel sojasaus

14 Maal de garnalen, gember, bieslook en sojasaus in de keukenmachine tot een
gladde pasta.

2 & Maak open dumplings door een bolletje vulling in te pakken met een wontonvelletje
(de vulling blijft zichtbaar).

3 ¢ Leg de open dumplings in een stoommand op een stuk bakpapier waarin je gaatjes
hebt geprikt en zet de mand op een pan met kokend water. Stoom de dumplings
ongeveer 10 minuten met het deksel erop. Serveer ze met de saus.
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Raviolideeq ~,  =wom

4 Ingrediénten &

b 125 g tarwezetmeel (zie tip), plus extra 225 ml kokend water -
thee\epe\ zout / 1 eetlepel zonnebloemolie

o

17 Meng het tarwezetmeel en zout in een hittebestendige kom. Voeg het kokendé

water al roerend met een houten lepel toe om een deeg te maken. Schenk-de olie
~ erbij. Kneed het de%g met de hand (pas op dat je je in het begin niet verbrandt] tot het

glad en elastisch Ts

2  Verdeel het nog | warme of lauwe deeg in 20 kleine stukjes en rol ze op een met
tarwezetmeel hest‘ﬁven werkblad €én voor één uit met een deegroller. &

Tip: gebrulk geen tarwemeel, maar tarwezetmeel. Dat is verkrijgbaar bij de
Aziatische supermarkt als wheat starch. B

20 STUKS
Bereiding: 5 min
Rusttijd: 30 min. \
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