Japanische Teigtaschen

Fiir 2 Personen:

2 Shiitake Pilze 1/2 rote Peperoni ~ 1/2 Friihlingszwiebel
50 g Spitzkohl 2 EL Bratol 1/2 Knoblauchzehe
1 Ingwer 1 Msp. Wokgewiirz 250 g Schweinehack
1 Msp. Gewiirzsalz 5 EL Sojasauce 1 Msp. Wiirzkraft

2 EL Sake (Reiswein) 1 Pack. Gyoza-Teig 1-2 EL Wiirzol
Sesam 6 EL Reisessig 2 EL Wiirzol

Mango-Chili

Shiitake Pilze in feine Wiirfel, Peperoni und Friihlingszwiebel in feine Ringe und Spitzkohl in
feine kurze Streifen schneiden. Alles zusammen in heiflem Bratol fiir ca. 4 Min. anbraten. Frisch
geriebenen Knoblauch und Ingwer dazugeben und mitbraten.

Gemiise mit Wokgewiirz wiirzen und ca. 3 Min. mit anrésten. Dann zusammen mit dem rohen
Schweinehack in eine Schiissel geben und mit Gewiirzsalz, 1 EL Sojasauce und Wiirzkraft nach-
wiirzen und gut vermengen. Dann den Sake daszugeben und nochmals gut verriihren.

Die Gemiise-Hack-Fiillung auf die Gyoza-Teig-Blattchen verteilen. Die Rénder der Teig-Bléttchen
mit den Fingern befeuchten, in der Mitte zusammenklappen und nun die {ibereinanderliegenden
Rénder mit den Fingern festdriicken und verschlieflen. Zuletzt die Gyoza mithilfe der Falttechnik
(siehe Video) fertigstellen.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Gyoza aufrecht in die Pfanne stellen und die untere
Seite fiir ca. 1 Min. anbraten. Wasser dazugeben, die Pfanne mit einem Deckel verschlielen und
so lange garen lassen, bis das Wasser verkocht ist.

In der Zwischenzeit Reisessig, 4 EL Sojasauce und Mango-Chili-Ol in einer Schiissel zu einem
Dip verriihren.

Gyoza auf einem Kiichentuch abtropfen lassen, auf Tellern anrichten und den Dip dazureichen.
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