Manju

Manju sind quasi die japanischen Dampfnudeln und können verschiedene Füllungen haben. Ich liebe die Dinger abgöttisch (allerdings nicht die süße Variante XD) und könnte sie jeden Tag essen. 

Zutaten für um die 12 Personen
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- 250g Mehl 
- 30g Zucker 
- 170ml Wasser 
- 150g Stärkemehl 
- 30ml Milch 
- 6g Trockenhefe 
- 25g Butter 
- etwa 200g Füllung (bsp. Bohnenpaste, Gemüse, Fleisch) 

So geht's! 
1. Mehl und Stärkemehl vermengen. Dann die Milch erwärmen und mit der Trockenhefe hinzugeben. Den Teig nun kneten und dann etwa eine Viertelstunde stehen lassen. 

2. Den Teig in 12 gleich große Stücke zerteilen und zu einem kleinen flachen Kreis formen (geht auch mit Hilfe des Nudelholzes). In die Mitte dieses Kreises wird die Füllung (etwa 1EL) gesetzt, dann wird der restliche Teig darüber geschlungen. 

3. Die Manju mit einer Backpapierunterlage in einen Dampfbehälter legen und den Deckel drauf setzen. 

4. Nun etwa einen halben Liter Wasser in einem Topf erhitzen. Wenn das Wasser kocht den Dampfbehälter draufsetzen und die Manju etwa 10 Minuten dämpfen! Dies funktioniert natürlich auch in einem Dampfgarer! 
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