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Currys gyoza, azaz hazi toltott
tésztabatyuk illatos
curryszoésszal

@ 100—110 Perc @ Q@ @

Elkészités

OsszetevSk 6 6 részére
¢ = Kotanyi Produkte 1 Egy nagy télban keverjiik 6ssze a lisztet és a sét. Fokozatosan adjuk hozza a

forré vizet, kdzben keverjlik fakanallal. Ha 6sszeéllt, boritsuk ki a tésztat egy
A tésztahoz: gyurédeszkara, és gyurjuk addig, amig sima és enyhén rugalmas nem lesz.

Ha morzsélédik, adjunk hozza még 1 evékanaél vizet. Csomagoljuk félidba, és

265¢g Finomliszt
pihentessiik szobahémérsékleten 30-60 percig.
0.5 tk ¢ Himalja s
120 ml Forré viz (kb. 80°C) 2 Koézben elkészitjik a tolteléket: Egy nagy télban keverjiik 8ssze a hust, a

reszelt kdposztat, sdrgarépat, tGjhagymat, fokhagymagranuldtumot, chilit,
Kukoricakeményité a

nyGjtashoz és sitéshez gyombért, széjaszdszt, szezdmolajat és rizsecetet. Dolgozzuk Gssze

(kb. 2 ek) alaposan.

3 A pihentetett tésztat osszuk ketté. Az egyik felét lisztezett fellileten nagyon

A htsos tSltelékhez: vékonyra (szinte attetszére) nyujtjuk — ha tdl vastag, a gyoza szélei nyersek

300 g Daralt his maradhatnak. Pohar vagy kiszaré segitségével szdrjunk ki 8—10 cm
150 g Reszelt képoszta atmérdgjl koroket, enyhén hintslik meg kukoricakeményitével, és tegyik
félre. Ismételjik meg a mésik tésztarésszel is.
1db Séargarépa, finomra
reszelve L Mindegyik batyu kézepébe tegytlink 1tedskanal télteléket. A széleket kenjiik
1 sz4l Ujhagyma, apréra végva meg vizzel, hajtsuk félbe a tésztat, majd egy villdval nyomkodjuk 6ssze a
széleket. Addig ismételjik, amig a tészta és a tdltelék el nem fogy.
1tk ¢ Fokhagyma
granulatum
0.5 tk ¢ Gydmbér, 6rolt TIPP: A megtdltstt gyozat le is fagyaszthatjuk: mélyhiitSben tarolva
0.5 tk ¢ Chili Peperoncini, egész akar 1 hénapig elall.
2 ek Sz6jaszosz 5 Egy serpenydben hevitsiink fel 1 ek olajat kézepes langon. Egy kis talban
1tk Szezamolaj keverjlink 6ssze 1tk kukoricakeményit6t 120 ml vizzel. Tegyik a gyozékat a
1tk Rizsecet serpenydbe, és piritsuk, amig az aljuk aranybarna nem lesz. Ontsiik ra a
keményit8s vizet, fedjlk le, és paroljuk 8 percig. Ha 5 perc utan elfétt a viz,
A curryhez: adjunk hozzd még kb. 50 ml-t. Véglil vegyk le a fedét, és slissiik, amig a
maradék viz elpérolog, és a gyoza alja ropogésra sil.
1 ek Kékuszolaj

6 Kozben készitsiik el a curryt: Egy labasban, kézepes langon olvasztjuk meg

2 gerezd Fokhagyma
a kékuszolajat. Adjunk hozza az apréra vagott fokhagymat, és péaroljuk 1

1 ek @ Currypor fliszerkeverék . ., ) .. . I
urrypor taszerker percig. Keverjik bele a curry fliszerkeveréket, piritsuk 1 percig, majd 6ntsiik

1ek Sz6jaszész fel a kékusztejjel, vizzel, adjuk hozza a széjaszészt, lime levét és héjat,
400 ml Kokusztej valamint a barna cukrot. Fézzlk 5—7 percig, amig kissé bes(rlsodik.
150 ml Viz 7 Tegyiik a gyozéat tdnyérokra vagy mély télakba, dntsiik le a forré curryvel,
1ek Barna cukor és szoérjuk meg szezdmmaggal, Ujhagymaval.

. . . |
1 Lime reszelt héja és leve Frissen télalva a legfinomabb!



(KoTANVI)




