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Baozi — Gefiillte Brotchen - China

Baozi sind gefiillte, gedampfte Brotchen. Es ist eines der Gerichte, die in allen Teilen Chinas (und
darlber hinaus) verbreitet und sehr beliebt sind. Es gibt die

unterschiedlichsten Fiillungen und diese variieren auch '
gerade in den verschiedenen Regionen sehr stark in ihrer
Wirzung und Zusammensetzung.

Man isst Baozi zu allen Mahlzeiten, aber gerade auch zum
Frihstlick oder als Streetfood Snack. Ganz typisch ist das
charakteristische Muster an der Oberseite der Brotchen,
dass durch das Zusammendrehen des Teiges bei der
Herstellung entsteht. Ein eitler Koch (wie ich) gibt sich viel
Mihe, dass dieses Muster besonders hiibsch gelingt.

Man braucht fir die Baozi einen Dampfer-Einsatz fiir
Kochtopfe. Bei uns werden die aus Metall verkauft und
sind praktisch, aber haben keine gerade Unterseite. Ich
empfehle eher die typischen, asiatischen aus Bambus. Die
kriegt man in allen GréBen fir einen Appel und ein Ei (also
billig) in jedem Asia Markt. Mann alles darin dampfen —
Gemiise, Gyoza, Mochi — alles was man so will und braucht.

Man kann wie gesagt Baozi mit allem fillen. IThr misst also nicht unbedingt
diese Fillung herstellen. Solltet ihr mal Gemiise, Soflen oder sowas wie
Rihrtofu Ubrig haben — einfach schnell einen Baozi teig gemacht, Brotchen
gefillt und gedampft und voila — euer Mittagessen fir
den nachsten Tag ist fertig. Die kleinen Baozi kann man
namlich super in Lunch-Boxen packen oder auch zu
Picknicks mitnehmen oder auf Party-Buffets stellen.
Und sie lassen sich super vorbereiten.

Aus diesem Rezept bekommt ihr bis zu 20 kleine Baozi!
Wenn ihr also nur mal Reste als Fillung verwerten wollt
— einfach nur die Halfte oder ein Viertel des Teig-
Rezeptes machen.

Zutaten Teig ca 20 Baozi Brétchen
450g Mehl

1 Pk Trockenhefe

1 TL Zucker

270ml lauwarmes Wasser
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1. Alle Zutaten vermischen und zu einem glatten Teig kneten. Dieser sollte nicht mehr klebrig sein und
sich gut von den Fingern und der Schiissel |6sen, aber eben dennoch weich und geschmeidig.

2. Ggf. etwas Mehl oder Wasser zugeben, bis die notwendige Konsistenz erreicht ist.

3. Den Teig gut kneten — nur so entwickeln sich die Kleber-Eiweifle im Mehl und er wird hinterher gut
ausrollbar.

4. Mindestens 1 Stunde ruhen lassen, bzw. bis er sich im Volumen verdoppelt hat. Zum Ruhen mit
einem feuchten Kiichentuch abdecken, damit sich keine trockenen haut bildet.

Zutaten Fiillung

2 Stangen Friihlingslauch

3 Knoblauchzehen

5 cm Ingwer

1 dicke Karotte

100g Chinakohl

1 Handvoll Cashews

1 Handvoll Sesam

1 EL chinesische Sojasofle oder Shoyu
1 EL Ketjap Manis (Indonesische, siiRe SojasoRe)
2 EL Shaoxing oder Reiswein

1 TL gerostetes Sesamol

1. Den Frihlingslauch fein hacken. Knoblauch und Ingwer N = =5 : \
reiben. Die Mohre (iber die grobe Seite einer Reibe : T '
reiben. Den Chinakohl fein und die Cashews grob hacken.

2. In einem Wock oder eine tiefen Pfanne zunachst den

Frihlingslauch anbraten, dann den geriebenen Ingwer

und Knoblauch zugeben und kurz schwenken.

Das Gemiise zugeben und gar braten.

Dann Cashews und Sesam untermischen.

Alle Wiirz-Zutaten zugeben und kurz aufkochen.

Flllung abkihlen lassen.
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Zubereitung Baozi
1.
2.
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Den Teig in 20 gleich groRe Ballchen teilen.

Die auf einer bemehlten Flache diinn ausrollen.
Wenn der Teig zu dick ausgerollt ist, wird er beim
Dampfen nicht gar und das Verhaltnis von Teig zu
Flllung ist beim Essen nicht lecker! Wer sich
unsicher ist, kann auch erstmal ein Test Baozi
machen und dampfen, bevor man alle fertig
macht!

Je ein 20stel der Fillung auf die Mitte geben.

Die Teigrander jetzt nach oben klappen und von Hand in gleichmaRige Falten legen. Diese einmal
zusammendrehen und den oben lberschiissigen teig abdrehen oder —schneiden.

Jedes Baozi auf je ein Stilick Backpapier oder Bananenblatt in einen Dampfer setzen.

Uber stark kochendem Wasser etwa 10 bis 15 Minuten gar dimpfen.

Baozi mit Shoyu Dip Sauce
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