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Zupa wonton z kurczaka z grzybami i pirozkami von ton
z mielonym skrzydetkiem z kurczaka
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Sktadniki:

* Ciasto wonton

* 1 jajko

1/3 szklanki wody

2 szklanki maki pszennej
1/2 tyzeczki soli

Farsz:

odrobina oleju

200 g mielonego miesa z kurczaka

2 dymki ze szczypiorkiem, posiekane
1 zabek czosnku, starty na tarce

1/2 tyzki swiezo startego imbiru

1 tyzka sosu sojowego

Zupa:

500 ml bulionu drobiowego
50ml sosu sojowego

* garsc swiezej kolendry

10g imbiru marynowanego
1 ostra papryczka

P6t limonki

1 zgbek czosnku

2 tyzki sosu sojowego

®* Grzyby mun

® szczypior

Sposéb wykonania:

Farsz: Na patelni rozgrzewamy odrobine oleju, wrzucamy czosnek, starty imbir i posiekane dymki,
smazymy do zeszklenia. Dodajemy mieso i smazymy, az bedzie gotowe. Wlewamy sos sojowy,
doktadnie mieszamy. Zdejmujemy z ognia i odstawiamy do ostygniecia. Teraz przygotowujemy
ciasto na pierozki wonton. W misce taczymy make z sola, w szklance jajko z wodga. Po srodku maki
tworzymy dziure i cienkim strumieniem wlewamy jajko z woda. Ciasto bardzo doktadnie
zagniatamy na jednolite ciasto. Gdyby byto zbyt twarde, dodajemy odrobine wiecej wody; zbyt
miekkie- wiecej maki. Formujemy kulke, kroimy na pét, przykrywamy wilgotng S$cierka i
odstawiamy na 10 minut. Kazdg kulke ciasta kroimy na 4 czesci, a nastepnie kazdag czes¢ jeszcze
na 9 mniejszych. Powinny nam powsta¢ 72 kawatki ciasta. Kazdy kawatek rozwatkowujemy na
kétko o srednicy 9 cm (ciasto powinno by¢ bardzo cienkie). Na srodek kazdego kéteczka ktadziemy
farsz do wonton, krawedzie smarujemy rozbettanym jajkiem i zlepiamy na ksztatt sakiewki.



Zupa: Zabek czosnku wraz z tupinkg podsmazamy na 1/2 tyzki oleju. Do bulionu dodajemy sos
sojowy, podsmazony czosnek, posiekang kolendre, ostrg papryczke, grzyby mun sok z potowy
limonki i gotujemy na matym ogniu przez 15 minut. Wktadamy pierozki wonton i gotujemy 3minuty.

Pierozki przektadamy do 2 lub 3 miseczek, zalewamy bulionem, posypujemy prazonym czosnkiem i
szczypiorkiem.



