F__’D\,stE(ZTEcTUKE ADVENTCALENDAR  §.12.2074

Momos)

FUR + PERSONEN
TEIG FULLUNG SAUCE

+ 750 gr Menl .« % wieben Masdla (Gewirzmischung) » YEL

+ 375ml warmes Wasser o Y4 Knoblaucnzemnen ¢ 2 EL Sal2 * 2 Knovlauonzenen

c e BL Sk o Yem Ingwer + 2 EL Pfeffer - 2 Pwiekben
« 1-4 (hilisthoten » 2 EL Koriander + Tom Ingwer

Zufaten vermengen wnol 3. 45min * ©00 gr weipkonl - 1-2 B CWlipuiver + 2TL Kreuzkummel

kneten (wenn vornanden wit Kuchen- - 2 groe Karotten - 12 EL Kreuzkimmel o U FieiStntomsten

MISTNNL) . Der Teig Sollte homogen, - b ~Fruhingsawieodd « 2 €L Bockshomikiee + 2-3 niuSonotem

nicwt ameine Kiebriq undl dennbas Sein. - 1 guine Paprika e 12 BL Kurkeum * ATL Tuleer
+ LEL O « 12 TL Nelken + N2TL hikpuiver

EVHL. amuss Wasser bis 2u einem « 4 TL  Soawarzel Karolamom « Saff won 2 titone

verndlinis von Y:3 tugeqeben weldlem. ¢ 2 Bund Koriander - M Bl Hmb » 1509 Erdniisse
+ 3-4 EL Sqasauce 1 T rendhel + 4EL Jqjasquce

Rasten lassen wnd wawrendole Ssen e Jaft von 4 Zitone . Salz

ﬁhllunﬁ unol Jauce 2uoereiten. . )
Fur die FillMng alle fufaten gehr fein Wactken. OL zufdlen grob wurfeln. 9L 4n giner Pfanne
in einer PlInne emmitten . 2wielpeln aviofaitn bis sie Uhitten. ~Knoblauth, twitkeln, Ngwer, Kreuz-
qosig Sind. Knoldaudn \ngwer wnd. Cilistnoten #u- Kiimmet 2ugeloen una 3nsthwitzein. Tomaten
ogoun wnd ook wiednigly it 10mim anbrten. whol UMUSTnoten tugeben wnd bei Swscier

Tueist kowl fur womige Mivuten miterhitzen. Hifee 3. 2 min kowneln. 2uCker wattiinren

DN Koaotten, Frawangsuwienel wnd Paprika eLgeden wnd fUr (3. Smin warer Rinten dufotnen.

In einen Mixer gebein wnd At Ualipuver,

wndk 3. 2Min ot qrofterer Hitze Mitbraten.
titronengatt , Eromussan wnd Jgiesauce fein

Rlles In eine grofe Soissed geoen und mit puteren . Mit §a1? abStmecken yna Maun
Koriander, Jgjasauce , Gtonensaft uwnd Gewnir? - Beweben Wasser #U gewinsthien Konsistent
mMiSUiung vermengen. Die Masse mut der Tugeoen.

Hand odler tinem * Loffel 8“* oluraamaschnen .

Oie. Fialung Soltie b:'nou‘g sein, gnsansten giwas
Menl  ooer” Maisstarke ™ eigeioen.

AnScnuefend  olen Teig in Kitine Kugen il und so susrolen olags 1-Zmm ditnne Krese mut €8. 6-Fom Durchmesses  entstenen. 1EL F&uuﬂﬁ
n die Mitte oder Tel ’m*g Setzem . Mit aner Hano mit Dowumen wnad a@eﬁn hallen. Mit oler anderen #Hamo mit Daumen & mjcﬁnjq am Rand

des Krejses tive Spitde Riung Fullung dNitken . Nun Jjewedls Von unks wnd rechis machfalen, Sodass  dit, typisune Falﬂua wntstent. Wahrend olem

Falen Wasser n dnem Topt muit Dampfeinsorz 2um Kothnen bﬂngen. Dampfeinsatz @infetten unol Momos nebeneinander verreilen. 10- 4smin ddmpten. Altemakv
Konnen die Momos auch in einer Ppanne mit etwas Ol angebisten weflen, bis sig Von unfen bisun Sind. 0Inn Ca. €ine halbe Tasse Wasser hinugeven unol Solange it gesamlossenem
Decked bei wemig Hile goren ( biS kein Wasser -menr Ubng 4st.

Um dhie Momos wie 4n Nepal 2u gemiefen, JUWel(s Jo Stk pro Tller mit Saute Servieren wnd Sthmecken (3Ssen'!




