
Weltgebetstag 2023: Wir bitten dieses Jahr um Fingerfood. Hier vier deftige und vier süße 

taiwanesische Rezepte. Weitere asiatische Fingerfoodrezepte finden Sie im Internet. 

 

Vier deftige taiwanesische Fingerfoodrezepte:  

 

Hu Jiao Bing - gefüllte Brötchen (6 Portionen) 

Zutaten:  Für den Teig: 270 g Mehl Type 812,  1 TL Trockenhefe,  ½ TL Salz,  1 EL Zucker,  15 g Schmalz          

                 oder Kokosöl,  170 ml  lauwarmes Wasser, 

Für die Füllung:  250 g Hackfleisch,  1 TL schwarzer Pfeffer,  ½ TL weißer Pfeffer,  ¼ TL Szechuanpfeffer,  

                ½ TL Salz,  2 EL Sojasauce,  1 TL Zucker,  1 TL Sesamöl,  1 TL Maisstärke,  120 g Frühlingszwiebel(n), 

Außerdem:  wenig Wasser,  1 TL Honig,  Sesam zum Bestreuen 

Zubereitung: 

Für die Füllung alle Zutaten (außer Frühlingszwiebeln) in eine größere Schüssel geben und vermischen. Im 

Kühlschrank 8 - 12 Stunden stehen lassen. 

Für den Teig Mehl, Zucker, Salz und Hefe in einer Schüssel vermengen und mit einem Knethaken verquirlen. 

Schmalz oder Kokosöl hinzugeben und nach und nach das warme Wasser, dabei kneten, bis der Teig glatt und 

nicht klebrig ist. Zugedeckt 30 - 45 Minuten stehen lassen, bis sich das Volumen des 

Teiges verdoppelt hat. 

Die Füllung aus dem Kühlschrank nehmen und die klein geschnittene Frühlingszwiebel dazugeben. 

Noch einmal vermengen und dann in 6 Portionen einteilen. 

Ofen vorheizen auf ca. 200 °C Ober-/Unterhitze. 

Den Teig aus der Schüssel nehmen und noch einmal durchkneten, um die Luft herauszudrücken. 

Den Teig nun in 6 gleich große Teile schneiden. Immer nur einen Teil benutzen und den Rest abdecken. 

Das Teigstück flach drücken und zu einem Kreis ausrollen, mit einem Durchmesser von 15 - 17 cm. 

Einen Teil der Füllung in die Mitte des Teiges geben und den Teig darüber schließen, mit der Naht nach unten 

gerichtet auf ein Backblech mit Pergamentpapier legen. Den Honig mit etwas Wasser mischen und die 

Teiglinge damit bestreichen, mit Sesam bestreuen. In den vorgeheizten Ofen geben und 20 Minuten backen, 

bis sie oben goldbraun sind und die Füllung gar ist. 

Kurz abkühlen lassen und warm servieren. 

 

Ji Dan Bing - Eiercrêpes (4 Portionen) 

Zutaten:    8 Esslöffel Allzweckmehl,  4 Esslöffel Tapiokamehl (alternativ: Maisstärke, Süßkartoffelstärke), 

236 Milliliter Wasser,  1/1 Teelöffel Salz,  2 Teelöffel weißer Pfeffer (gemahlen),  2 Stangen Lauchzwiebeln, 

4 Eier (Größe M), 

Zubereitung: 

1. Die Lauchzwiebel waschen und klein hacken. In einer Schüssel beide Mehlsorten, Wasser, Salz und Pfeffer 

vermischen, bis ein flüssiger Teig entsteht. Anschließend die Lauchzwiebel hinzugeben. 

2. In einer mittleren Pfanne etwas Öl auf mittelhoher Stufe erhitzen. Sobald es heiß ist, den Teig in die Pfanne 

geben und crêpeartig über die ganze Fläche verteilen. Der Teig sollte circa 3-4 mm dick sein. 

Während der Crêpe bäckt, die Eier aufschlagen. 

3. Sobald der Teig etwas gefestigt ist, die Eiermasse auf dem Pfannkuchen verteilen und solange ausbacken, 

bis das Ei fast durch ist. Anschließend auf die andere Seite wenden und für 1-2 Minuten braten. Danach aus 

der Pfanne nehmen und wenn gewünscht mit Toppings belegen. 

Anschließend zusammen, in Stücke schneiden und zeitnah servieren. 

 



 

 

Popcorn Hähnchen (4 Portionen) 

Zutaten: 

600 gr. Hähnchenschenkel ohne Knochen, in mundgerechte Stücke geschnitten,  1 EL Sojasauce,   

½ TL Reisessig,  2 Zehen Knoblauch (fein gehackt),  2 TL Ingwer (gerieben),  1 TL „Fünf-Gewürz-Pulver“, 

etwas gemahlener weißer Pfeffer,  etwas Salz,  ½ TL Cayennepfeffer,  1 Ei,  ca. 250 gr. Tempura-Teig-Mix, 

Garnitur:  2 Zwiebeln,  etwas gemahlener weißer Pfeffer,  etwas Salz,  evtl. Bund Thai-Basilikum, gehackt, 

Zubereitung:  

1. Hähnchenstücke, Sojasauce, Reisessig, Knoblauch, Ingwer, Fünf-Gewürz-Pulver, weißen Pfeffer, Salz und 

Cayennepfeffer in einer großen Schüssel vermengen. 10 Minuten marinieren lassen. 

2. Öl in einer Fritteuse oder einem großen Topf auf 200 ° C erhitzen. 

3. Das Ei in einer kleinen Schüssel glatt rühren. Die Tempura-Teigmischung in eine zweite kleine Schüssel 

geben. Die Hähnchenstücke nacheinander in das Ei geben, dann die Tempura-Teigmischung eintauchen und 

den Überschuss abschütteln. Die Hähnchenstücke vorsichtig in das heiße Öl tauchen. In Chargen frittieren, bis 

das Huhn goldbraun ist, 5 bis 8 Minuten. Dann auf einem Teller mit Papiertüchern abtropfen lassen. Mit dem 

restlichen Huhn wiederholen. 

4. Mit Basilikum, Frühlingszwiebeln, weißem Pfeffer und Salz bestreutes Hähnchen servieren. 

 

Saté Spieße mit Erdnussdip (4 Portionen) 

Zutaten:   500 g Hähnchenbrustfilets,  8 Holzspieße,  2 Bio Limetten,  15 g Koriander (frisch),   

Für die Marinade:  100 ml Kokosmilch,  2 Zehen Knoblauch,  Stängel Zitronengras,  1 Stück Ingwer, 

(daumendick)  ¼ TL Kreuzkümmelpulver,  ¼ TL Korianderpulver,  2 TL Currypulver,  2 TL Fischsoße,   

2 TL Zucker (braun),   

Für den Dip:  50 ml Kokosmilch,  1 EL Currypaste,  4 EL Erdnussbutter,  1 TL Currypulver,  1 T Korianderpulver,   

TL Zucker (braun),  2 EL Saft einer Limette 

Zubereitung:  1. Für die Garnitur: Die Limetten waschen und achteln. Den Koriander waschen, 

trockenschütteln und grob hacken. Beides beiseitestellen. 

Die Marinade zubereiten:  1. Die Hähnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in etwa 3 cm breite 

Streifen schneiden. 2. Den Knoblauch und den Ingwer schälen und beides sehr fein hacken. Vom Zitronengras 

die äußeren, harten Blätter und das untere Ende wegschneiden, das Zitronengras mit der Rückseite eines 

Messers gut andrücken und das Zitronengras dann fein hacken.  3. Knoblauch, Ingwer, Zitronengras, 

Kreuzkümmelpulver, Korianderpulver, Currypulver und Zucker mit der Kokosmilch verrühren. Die Hähnchen-

brustfilets in die Marinade legen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen. 

Den Dip zubereiten:  1. Kokosmilch bei mittlerer Hitze erwärmen und die Currypaste unterrühren. 

Korianderpulver, Currypulver, Limettensaft, Zucker und die Erdnusscreme hinzugeben und gut vermengen. 

Die Sauce etwa 2 Minuten köcheln lassen. Sie sollte eine cremige, nicht zu flüssige Konsistenz haben. 

Gegebenenfalls noch etwas Erdnussbutter hinzufügen oder, wenn sie zu fest ist, etwas Wasser hinzugeben. 

Die Hähnchen-Saté-Spieße zubereiten:  1. Die Holzspieße mit Wasser abspülen und das Wasser kurz 

einwirken lassen.  2. Die Hähnchenbrustfilets aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und mit etwas 

Küchenpapier die überschüssige Flüssigkeit abtupfen. Das Hähnchenfleisch dann auf die Holzspieße ziehen. 

3. Die Spieße werden idealerweise über offenem Feuer gegrillt, aber auch in einer (Grill-)Pfanne oder im 

Backofen mit Grillfunktion lassen sich die Spieße gut zubereiten. Das Fleisch sollte am Ende von allen Seiten 

goldbraun sein.  4. Zum Servieren die Hähnchen-Spieße zusammen mit den Limettenvierteln auf einem 

großen Teller anrichten, den gehackten Koriander darüber geben und mit dem Erdnussdip servieren. 

 

 

 



Vier taiwanesische Kuchenrezepte: 

Ananaskuchen 

Zutaten für die Füllung: eine mittelgroße Ananas, 40 g Butter, 100 g Zucker, 80 g Reissirup 

Für den Teig: 170 g Butter, 40 g Zucker, 2 Eigelb, 200 g Mehl, eine Prise Salz. 

Von der Ananas die Wedel und den Boden abschneiden. Aufrecht halten, die Schale rund um die Ananas 

abschneiden. Längs halbieren. Jede Hälfte der Länge nach vierteln. Von jedem Stück den dicken Streifen des 

Kerns abschneiden, der Länge nach vierteln. Restliche Ananas grob hacken und in einem Mixer pürieren. 

Pürierte Ananas in einem Sieb abtropfen lassen und anschließend in einen Topf geben. Die Ananas zum 

Kochen bringen, dabei umrühren. Wenn die Brühe verkocht ist, Zucker und Reissirup dazugeben. Hitze auf 

mittlere Stufe reduzieren und ohne Deckel unter gelegentlichem Rühren kochen, bis die Flüssigkeit eine 

dickflüssige, marmeladenartige Konsistenz hat und trocken genug ist, um sie nach dem Abkühlen mit der 

Hand aufzunehmen und zu einer Kugel zu rollen. Zucker, Eigelb und Butter für den Teig in einer großen 

Rührschüssel cremig und glattrühren. Mehl und Salz nach und nach unter die feuchten Zutaten rühren. 

Fertigen Teig flach ausrollen, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 20 Minuten kaltstellen. Danach 

den Teig in etwa 18 Stücke zerteilen. Die Stücke zu Kugeln formen und mit der Hand zu runden handteller-

großen Stücken flach zusammendrücken. Einen gehäuften Esslöffel (ca. 19 g) der Ananasfüllung auf jedes 

Teigstück legen und die Füllung mit dem Teig umschließen. Die Ananaskuchen zu Kugeln rollen und leicht 

zusammendrücken, auf ein Backblech legen. Mit der stumpfen Seite eines Messers kann ein Muster in den 

Teig geritzt werden. Die Oberfläche mit Eiweiß bestreichen. Den Backofen vorheizen und die Ananaskuchen 

bei 170° 10-15 Minuten backen. Vor dem Servieren abkühlen lassen. 

 

Kasutera (Taiwanischer Biskuitkuchen) 

Für 18cm Springform. Zutaten:  65g Butter,  65ml Milch,  65g Zucker,  4 Eier (Zimmertemperatur),  65g Mehl, 

1 Vanilleschote (ausgekratztes Mark) 

Die Eier trennen. Eiweiß mit dem Zucker zu einer luftigen, nicht steifen Masse schlagen. Butter und Milch in 

einem Topf erwärmen, bis die Butter geschmolzen ist. Etwas abkühlen lassen (50 Grad Temperatur). 

Mischung sofort zum gesiebten Mehl geben. Mit einem Schneebesen oder Handmixer so lange rühren, bis 

die Masse auf warm abgekühlt ist. Nach und nach die Eigelbe hineingeben und immer so lange rühren, bis 

eine glatte Masse entstanden ist. Die Vanille dazu geben. Eiweißmasse gut unterheben, sodass ein luftiger, 

dickflüssiger Teig entsteht. 

Backform mit Backpapier auskleiden (Papier soll ca. 2-3cm über den Rand stehen) und mehrmals mit Alufolie 

außen umwickeln. Den Teig in die Backform geben und diese in eine ofenfeste Auflaufform oder die 

Fettpfanne setzen. Mit Auflaufform ca. 1-2cm hoch mit heißem Wasser füllen. Bei 150 Grad (Ober- und 

Unterhitze) ca. 50min backen. Den Kuchen aus der Backform nehmen und vorsichtig das Backpapier 

entfernen. 

 

Mochi (Klebereiskuchen) 

Zutaten:  1 Tasse Klebereismehl,  3 EL Zucker,  ¾ Tasse Wasser,  1 TL Sonnenblumenöl, ¼ Tasse ungesalzene, 

geröstete Erdnüsse (gehackt oder gemahlen),  2-3 TL schwarzes Sesampulver,  etwas Zucker (für den 

Geschmack). 

Zubereitung:  Das Klebreismehl mit dem Zucker gut vermischen. Wasser und Öl dazugeben und solange 

verrühren, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Einen Topf mit Wasser aufsetzen oder einen Dampfgarer 

vorbereiten. Den Teig in einen Dampfeinsatz geben. 15 Minuten abgedeckt garen. Dann mit einem 

Pfannenwender den Teig in Stücke zerteilen (zerreißen) und weitere 5 Minuten garen. Die Klebreiskuchen-

stücke in den Erdnüssen und im Sesam wenden. 

 



 


