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Fiir den Teig:
250 g Mehl, Type 405
1 Prise Salz

Fur die Schweinehackfleisch-
Fillung:

200 g nicht zu mageres
Schweinehackfleisch

Ya weiller Spitzkohl

2-3 Fruhlingszwiebeln

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

1-2 griine Chilischote

2 EL Sojasauce

5 EL Schweinefond, alternativ
Bratenfond

1 EL Senfol

1 TL gerOstetes Sesamol

1 Bund Koriander

1 TL rote Chiliflocken

3 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL Garam Masala

Ya TL gemahlener Kurkuma

2 TL gemahlener Szechuanpfeffer
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Rinderhackfleisch-Fiillung:
200 g Rinderhackfleisch
2-3 Frahlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

4 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

1-2 griine Chilischoten

5 EL Rinderfond

1 EL Senfol

1 TL gerOstetes Sesamol
1 Bund Koriander

1 TL rote Chiliflocken

"Streetfood aus aller Welt" mit Zora Klipp

Tina Konietzka

Nepal: Mixed Momo mit dreierlei Fullung, Golbeda ko
Achar und Chili-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Salz und 140 ml lauwarmes Wasser in eine Klichenmaschine
geben und kneten bis ein glatter Teig entsteht. In Frischhaltefolie wickeln
und mindestens 10-15 Minuten ruhen lassen.

Spitzkohl putzen und sehr fein schneiden. Leicht salzen und nach einigen
Minuten gut ausdriicken, um Uberschissige Flussigkeit zu entfernen.

Zwiebel abziehen und sehr fein hacken. Knoblauch abziehen, Ingwer
schalen und beides fein reiben. Frihlingszwiebeln putzen und mit Chili
fein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls fein
schneiden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit vorbereiteten Zutaten
vermengen. Senfdl zugeben. Masse mit Sojasauce, Schweinefond,
Chiliflocken, Kreuzkiimmel, Garam Masala, Kurkuma, Szechuanpfeffer,
Salz und Pfeffer abschmecken. Masse mehrere Minuten kraftig verrihren
und leicht kneten, bis sie eine geschmeidige, leicht klebrige Konsistenz
entwickelt. Bis zur Weiterverarbeitung kuhl lagern.

Zwiebel abziehen und sehr fein hacken. Knoblauch abziehen, Ingwer
schalen und beides fein reiben. Frihlingszwiebeln putzen und mit Chili
fein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls fein
schneiden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit vorbereiteten Zutaten
vermengen. Senfdl zu geben. Masse mit Rinderfond, Sesamdl,
Chiliflocken, Kreuzkiimmel, Garam Masala, Kurkuma und Salz wiirzen
und die Masse mehrere Minuten kraftig verriihren und leicht kneten, bis
sie eine geschmeidige, leicht klebrige Konsistenz entwickelt. Mit
Szechuanpfeffer abschmecken. Bis zur Weiterverarbeitung kihl lagern.



3 TL gemahlener Kreuzkiimmel

2 TL Garam Masala

Ya TL gemahlener Kurkuma

2 TL gemahlener Szechuanpfeffer
Salz, aus der Muhle

Fiir die vegetarische Fiillung:
200 g WEeildkohl

2 Karotten

3-4 Fruhlingszwiebeln

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

1-2 griine Chilischoten

2 EL Gemusefond

1 EL Senfdl

1 Bund Koriander

1 TL rote Chiliflocken

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:

Fir die Golbeda ko Achar:

3 groRe Tomaten

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

1-2 griine Chilischoten

1 Zitrone, Saft

1 Limette, Saft

10 EL geréstetes Sesamdl

2 EL Erdnisse

2 EL weilder Sesam

1 Bund Koriander

1 TL rote Chiliflocken

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
“a TL gemahlener Kurkuma

2 TL gemahlener Szechuanpfeffer
Salz, aus der Mihle

Fiir das Chili-Ol:

3 Knoblauchzehen

300 ml gerostetes Sesamol
5 TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle
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Weiltkohl sehr fein schneiden, leicht salzen und einige Minuten ziehen
lassen. Dann grindlich ausdricken, um Uberschussige Flussigkeit zu
entfernen.

Karotte schéalen und fein reiben. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen
bzw. schélen und fein reiben.

Frihlingszwiebeln putzen und fein schneiden. Chili fein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls fein schneiden.
WeilRkohl mit Karotte, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Fruhlingszwiebeln,
Chili, Koriander und Senfdl vermengen. Masse mit Chiliflocken, Salz und
Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls etwas Wasser zu geben, damit die
Masse saftig bleibt. Alles griindlich vermengen, bis eine leicht
gebundene, saftige Konsistenz entsteht. Die fertige Masse sollte saftig,
aromatisch und gut verbunden sein, jedoch nicht wassrig. Bis zur
Weiterverarbeitung kuhl lagern.

Den Teig dunn ausrollen und Kreise ausstechen. In die Mitte jeweils
etwas Fullung geben. Die Kreise zu runden Momo kreisférmig
zusammenfalten und die Rander gut andriicken. Die Momo in einen
Dampfbambusaufsatz legen und im Dampf 10-15 Minuten garen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebeln fein schneiden, Knoblauch
fein hacken. Ingwer schalen und reiben. Tomaten grob schneiden. Chili
hacken.

Etwas Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen.
Dann Knoblauch, Ingwer und Chili zugeben und ebenfalls kurz mitbraten.
Danach Tomaten zugeben und alles bei mittlerer Hitze kécheln lassen,
bis die Tomaten weich sind und leicht zerfallen.

Erdnisse und Sesam in einer trockenen Pfanne rosten.

Tomaten-Masse mit Zitronen- und Limettensaft, Sesam, Erdniissen und
frischem Koriander in einen Mixer geben und purieren. Es soll eine leicht
stlckige Konsistenz entstehen. Danach mit den Gewirzen abschmecken
und optional noch durch ein Sieb passieren.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch und Chiliflocken in eine
hitzebestandige Schiissel geben.

Sesamdl in einem kleinen Topf erhitzen, bis es heil ist (nicht rauchend).
Das heile Ol iber die Knoblauch-Chili-Mischung geben, sodass die
Gewidrze sofort anfangen zu sizzeln. Kurz ziehen lassen und mit einer
Prise Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



