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Pentru aluat:
265 g
0.5 lingurita

120 ml

Faina alba

Sare

Ap3 fierbinte (aproximativ
80 °C)

Amidon de porumb,
pentru presadrat pe aluat
si pentru prajit (aprox. 2
linguri)

Pentru umplutura de carne:

300 g

150 g
1

1

1 lingurita
0.5 lingurita
0.5 lingurita
2 linguri

1 lingurita

1 lingurita

Carne tocats de porc /
vitd / curcan / amestec

Varza rasa
Morcov, ras fin

Ceapi verde, tocata
marunt

¢ Usturoi granulat
¢ Ghimbir macinat
¢ Boia de ardei iute
Sos de soia

Ulei de susan

Otet de orez

Pentru sosul curry:

1 lingura
2 cétei
1 lingura
1 lingura
400 ml
150 ml
1 lingura

1

Ulei de cocos
Usturoi

¢ Curry

Sos de soia
Lapte de cocos
Aps

Zahar brun

Lime — sucul si coaja

(KOTANYD)

(Gyoza cu sos curry
@ — Min.
Pregatire

1 Prepararea aluatului:
Mai intai, pregateste aluatul. intr-un bol, amesteci fiina cu sarea, apoi
toarna apa fierbinte in timp ce amesteci. Transfera aluatul pe o suprafata de
lucru si framanta aproximativ 7 minute. Daca este prea tare sau sfaramicios,
adauga 1lingura de ap3a. Aluatul trebuie sa fie neted si usor elastic.
Inveleste-lin folie alimentar3 si las3-l s3 se odihneasc3 la temperatura
camerei timp de 30—-60 de minute.

2 Prepararea umpluturii:
intre timp, intr-un bol, amesteca carnea, varza, morcovul, ceapa verde,
usturoiul, ardeiul iute, sosul de soia, ghimbirul, sarea si uleiul de susan.
Amesteca bine pana la omogenizare.

3 Intinderea aluatului:
Imparte aluatul odihnit in dou3 parti. intinde o jumatate pe o suprafats
presdratéd cu faina cat mai subtire posibil — ideal ar fi sa fie aproape
translucid, altfel marginile gyozelor pot ramane crude.

L4 Formarea cercurilor:
Taie cercuri de 8—10 cm diametru cu un decupator rotund sau cu un pahar.
Presard amidon de porumb pe fiecare bucata si asaza-le una peste alta.
Repeté procedeul cu cealaltd jumétate de aluat.

5 Umplerea gyozelor:
Pune cate 1 lingurita de umplutura in centrul fiecarui cerc de aluat si unge
marginile cu putinZ ap3. Impatureste in jumitate si 3 pliuri pe margini,
presénd bine pentru a sigila. Repetd pana folosesti tot aluatul si toata
umplutura.
Poti congela gyozele umplute: asaza-le pe o tava si pune-le in congelator.
Dup3 ce auinghetat (aproximativ 2 ore), transferd-le intr-o pung3 de plastic
si pastreaza-le pana la o luna.

6 Préjirea gyozelor:
Incinge o tigaie la foc mediu. intr-un bol mic, amestec 1 lingurit de amidon
de porumb cu 120 ml apa. Adauga 1lingura de ulei in tigaie si pune
aproximativ 15-20 de gyoze (in functie de marime). Préjeste p&na cénd
partea de jos devine aurie, apoi toarnd amestecul de apa cu amidon si
acoperd cu un capac. Gateste timp de 8 minute la foc mediu. Dup3d 5
minute, verificd daca mai este lichid; daca s-a evaporat, adaugé inca 50 ml
apa.

7 Crocant la final:
Dupa cele 8 minute, indepérteaza capacul si continué sa gatesti pana cénd
apa se evapora complet si partea de jos devine crocanta. Repetd cu restul
de gyoze.

8 Prepararea sosului curry:
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intr-o tigaie, la foc mediu, topeste uleiul de cocos. Cand este incins, adauga
usturoiul tocat marunt si cdleste-I 1 minut, pdna devine aromat. Adauga
amestecul de curry si gateste aproximativ 1 minut.

9 Finalizarea sosului:
Toarna laptele de cocos, apa, sosul de soia, coaja si sucul de lime si zaharul
brun. Amesteca pana se omogenizeaza si lasa sa fiarba usor timp de 57

minute.

10 Servire:
Imparte gyozele in boluri, toarn3 peste ele sosul curry fierbinte, presara
ceapa verde si seminte de susan, apoi serveste.
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