/utaten:

- 120g Erdnussbutter
- 1 EL Gochujang Paste
- 2 TL Knoblauch (fein
gerieben)

- 300ml Kokosmilch

- 100ml Bruhe (Shoyu)
- TEL Sesamol

- 4 EL Zitronensaft

- 3 EL Tomatenmark
- 3 TL Reisessig

- 2 EL Brauner Zucker
- 3 EL Sriracha Sauce
- 500g Dumplings

Zum Garnieren:
-Rastzwiebeln
-Chiliol

-Koriander
-Schnittlauch
-Kokosmilch
-Schwarzer Sesam

Qo

1. Den Boden einer gusseisernen Pfanne mit einer
Schicht Backpapier auslegen.

2. Kokosmilch und Shoyu Bruhe in einen kleinen Topf
leeren und erhitzen. AnschlieRend wird die
Erdnussbutter hinzugefugt und unter sténdigem
Ruhren geschmolzen.

3. Sesamol, braunen Zucker, Tomatenkonzentrat,
Zitronensaft, Reisessig, Knoblauch und die
Gochujang Paste mit der Saucenbasis vermischen
und aufkochen lassen. Mit der Sriracha Sauce
abschmecken.

4. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen und die
Dumplings in der Pfanne mit der gefaltenen Seite
nach oben kreisformig auflegen.

5. Nun die vorbereitete Sauce Uber die Dumplings
leeren, mit Aluminiumfolie bedeckt fur ca 30
Minuten im Ofen backen lassen.

AnschlieBend mit Rostzwiebeln, Chilidl, Schnittlauch,
schwarzem Sesam und etwas Kokosmilch garnieren.



