Knusprige 6yoza mit Soja-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Gyoza-Teig:

250 g Weizenmehl Mehl 25 g Kartoffelstérke

3 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Schweinehackfleisch 100 g Weiflkohl 3 Frithlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasauce 1 EL Sake

1 EL gerostetes Sesamol 1 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Szechuan Pfeffer
Fiir die Fertigstellung der Gyoza:

1 TL Weizenmehl 2 TL Kartoffelstérke Sonnenblumenol

Fiir den Soja-Dip:

3 EL Sojasauce 2 EL Reisessig 1 EL gerostetes Sesamol
3 TL Zucker 3 TL Chiliflocken 1 EL hellen Sesam

Fiir den Gyoza-Teig: 140 ml Wasser aufkochen und das Salz darin auflésen. Weizenmehl und
Stéirke in einer hitzebestéindigen Schiissel miteinander vermengen.

Salzwasser langsam zur Mehlmischung geben. Teig zundchst mit einem Loffel, anschliefend mit
den Hénden vermengen.

Teig auf einer sauberen Arbeitsfliche etwa 5 Minuten mit den Héinden zu einer festen Kugel
kneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche auf eine Dicke von etwa 2-3 mm ausrollen.
Mit einem runden Ausstecher oder alternativ mit einem Glas Kreise ausstechen.

Fiir die Fiillung: Kohlbliatter vom Kohlkopf 16sen, waschen, trockentupfen und fein hacken.
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen, leicht andriicken und reiben.

Hackfleisch, Kohl, Friihlingszwiebel und Knoblauch in einer Schiissel vermengen und mit Soja-
sauce, Sake, Sesamol und beiden Pfeffersorten wiirzen.

Fiir die Fertigstellung der Gyoza: Ein ausgestochenes Teigblatt auf die flache Hand legen und
einen Klecks der Fiillung in die Mitte des Teigblatts geben. Teigrand leicht anfeuchten und ein
zweites Teigblatt darauflegen. Nun die Rénder in klassische Gyoza-Falten legen, indem alle paar
Zentimeter ein Stiickchen Rand zwischen Daumen- und Zeigefinger genommen und griindlich
zusammengedriickt wird. Auf diese Weise wird der gesamte Teigrand bearbeitet, damit die Teig-
taschen beim Braten gut zusammenhalten.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Gyozas kreisférmig in die Pfanne legen. Der Boden
der Gyozas soll dabei leicht anbraten.

Kartoffelstarke, Mehl und 120 ml Wasser miteinander vermengen.

Stérkemischung anschliefend in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel und schwacher
Hitze 7 Minuten dampfen.

Anschlieend Deckel abnehmen und Wasser verdampfen lassen. Die Starkemischung sollte dann
ein knuspriges Gitter bilden. Hitze nach Bedarf leicht erhthen und darauf achten, dass die Gyoz-
as nicht anbrennen. Gyozas mit der angebratenen Seite nach oben servieren.

Fiir den Soja-Dip: Alle Zutaten miteinander vermengen und in eine kleine Schiissel fiillen.
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