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Koreanische Mandu mit Labskaus-inspirierter Rote-

Bete-Fullung

Zu Gast: Sun-Mi Jung

Rote Bete koreanisch inspiriert. Als koreanische Mandu mit Rote-Bete-Fullung. Die wunderbare Sun-Mi Jung

(aka Missseoulfood) hat extra fir ,Hoffentlich schmeckt’s” Rote Bete neu gedacht.

Vorbereitung 30 Min. - Kochzeit 10 Min. - Gesamtzeit 40 Min. - 4 Portionen

Zutaten

40 Mandu-Teigblatter

Wasser zum VerschlieRen

Zutaten fur die Fullung:

250 g Rinderhackfleisch

150 g vorgegarte Rote Bete aus dem Glas, fein gewurfelt

150 g mehligkochende Kartoffeln, gekocht und gestampft

80 g Gewurzgurken, fein gewurfelt

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelz

2 Fruhlingszwiebeln, fein gehackt

2 EL Sesamol

1 EL Sojasauce

1 TL gerdstetes Sesamol

1 TL Zucker

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL gerdsteter Sesam

Pflanzendl

Zubereitung

1. Kartoffeln grob zerstampfen. Rote Bete und Gewdurzgurken fein wirfeln.

2. Zwiebel in Pflanzendl glasig anbraten, Hackfleisch zufiigen und krimelig braten.

3. Kartoffeln, Rote Bete, Gewlrzgurken und Frihlingszwiebeln unterheben.

4. Mit Sojasauce, Sesamdl, Zucker, Pfeffer und Sesam abschmecken. Vollstandig abkuhlen lassen.

5. Je einen gehauften Teel6ffel Fullung auf ein Teigblatt geben, Rander mit Wasser befeuchten und
sorgfaltig verschlielRen.

6. Die Mandu 8-10 Minuten wie Pasta kochen. Sofort servieren.

Rezept von Hoffentlich schmeckt’s - https://www.hoffentlich-schmeckts.de/koreanische-mandu-mit-labskaus-inspirierter-rote-bete-

fuellung



