KNUSPRIGE CALAMARI BAO MIT
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WURZIGEN KOKOSRASPELN
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ZUTATEN

500 g kleine Tintenfische (gesau-
bert)

200 gr Maismehl

Y2 TL Salz

Y2 TL Pfeffer

3 Knoblauchzehen

1 frische rote Chili (oder Piri Piri)
2 fein geschnittene Frithlingszwie-
beln

Pflanzendl zum Anbraten

fir die Kokosraspeln:

50 gr getrocknete Kokosraspeln
1 Salzei

2 EL chinesische Finf-Gewirze-
Mischung

1TL Salz

4 TL Kristallzucker

Fir 2-4 Personen

ZUBEREITUNG

Tintenfischarme gut waschen, der Lange nach aufschneiden und
flach auf einen Teller legen. Mit einem Messer ein Zickzack-Muster
in die Haut ritzen, damit sich der Tintenfisch spater beim Kochen
appetitlich aufrollt.

Tintenfischstiicke und Tentatel in eine Schliissel geben und mit
Maismehl bestauben. Schissel mit einem Teller oder Deckel ver-
schlieBen und griindlich durchschiitteln.

Das Maismehl in jedes Stiick so lange einmassieren, bis die
Tintenfischstiicke nicht mehr aneinander haften und so trocken
wie maglich sind. Falls notwendig, einfach etwas mehr Maismehl
dariiberstreuen.

Knoblauch, Chilis und Frithlingszwiebeln fein hacken.

Das Salzei zehn Minuten dampfen, dann abkiihlen lassen. Ei-
gelb entfernen und mit einer Gabel zu einem Mus verdriicken.
Kokosraspel in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten
goldbraun anbraten. AnschlieBend das Eigelb zusammen mit den
Kokosraspeln und allen anderen Gewiirzen in eine Gewliirzmih-
le, Kaffeemiihle oder Morser geben und zu einem feinen Pulver
mahlen.



KNUSPRIGE CALAMARI BAO MIT
WURZIGEN KOKOSRASPELN

ZUBEREITUNG

Einen groRen Topf, Wok oder Fritteuse zur Halfte mit Pflanzendl
fallen und auf 180 Grad vorheizen, bis die Spitze eines Essstéb-
chens oder SpielRes nach einer Sekunde anfangt zu brutzeln.

Die Tintenfischstiicke vorsichtig dazugeben und 2-3 Minuten
(oder bis sie goldbraun sind) frittieren. Mit einem Schaumloffel
herausheben und auf einem Teller mit Kiichenpapier gut abtrop-
fen lassen.

In der Zwischenzeit einen Essl6ffel Pflanzendl in einem zweiten
Wok bei mittlerer Hitze erwarmen. Knoblauch und Chili dazuge-
ben, dann die Tintenfischstlicke hinzugeben. Leicht ritteln und
zum gedampften Bao (Rezept anbei) geben. Mit Friihlingszwie-
beln und den wiirzigen Kokosraspeln garnieren.

TIPP: Mit japanischer Sriracha Majonnaisse servieren.
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SELBSTGEMACHTER BAO TEIG
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10 grof3e oder 16-20 kleine Bao

ZUTATEN

530 g Weizenmehl (bei Bedarf
glutenfrei)

Y2 TL Salz

7 g oder 1 Packchen Trockenhefe
40 g Zucker

15 g Backpulver

50 ml Milch

200-250 ml warmes Wasser

25 ml Pflanzen- oder Sonnenblu-
menal

etwas Mehl fiir die Arbeitsflache

ZUBEREITUNG

Mehl, Salz, Hefe, Zucker und Backpulver in eine Schiissel geben
und mit den Knethaken der Kiichenmaschine griindlich kneten.
Milch, Wasser und Ol verriihren, langsam zum Mehl-Mix gieRen.
Nach rund zwei Minuten sollte die Flissigkeit vollstandig in den
Teig hineingeknetet sein. Geschwindigkeit fiir zwei Minuten auf
die hochste Stufe stellen, bis der Teig weich und ebenmalRig ist.
Zwei Essloffel Mehl darauf verteilen und den Teig mit den Handen
zu einer grol3en Kugel formen. Dafiir alle Reste vom Schiisselrand
abkratzen und verarbeiten. Teigoberflache mit 1 EL Pflanzendl
bestreichen, zurilick in die Schiissel legen und 1 h bei Géarstufe 1
gehen lassen. Teig flach auf 4 mm Dicke ausrollen. Je nach Vorlie-
be in Rechtecke oder Kreise schneiden. Wer Kreise méchte, rollt
die ausgeschnittenen Kreise erneut aus, um Ovale zu erhalten.
Sobald der ganze Teig zugeschnitten ist, die Oberflachen mit

ein wenig Pflanzendl bestreichen. Ein Essstédbchen quer auf den
Teigling legen und die obere Seite so falten, dass eine ,Lippe"
entsteht. Stabchen herausziehen und mit den restlichen Teiglin-
gen wiederholen. Baos mit einem feuchten Tuch abdecken und
15-20 Minuten ruhen lassen. AnschlieRend auf Backpapier legen
und 8-15 Minuten im abgedeckten Dampfkorb eines Woks damp-
fen. Die genaue Zeit hangt von der Grél3e der Baos ab. Sobald die
Baos gar und schén aufgegangen sind, aus dem Korb nehmen und
befillen.
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