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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

3 kom Češnj� češnj�k�, sitno

n�sjeck�n�

1 žličic�  Đumbir mljeveni

300 g Kineskog kupus�, sitno

sjeck�nog

150 g Mrkve, n�rib�ne

120 g Tikvic�, n�rib�nih

50 g Crvene p�prike sitno

n�rez�ne n� kockice

2 žlice Soj� sos�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

2 žlice  Secrets of Chin� Asi�

Wok

Z� tijesto:

240 g Br�šn�

150 ml Prokuh�ne vruće vode

0.5 žličice  Kuhinjsk� sol

Kukuruzni škrob

Gyoze punjene povrćem
75—90 Min

Priprem�

1 Prvo pripremite tijesto z� gyoze. Pomiješ�jte sol s vrućom vodom. Dod�jte

vodu z�jedno s br�šnom u mikser i pustite d� se tijesto miks� cc� 10 minut�.

Potom tijesto podijelite n� 2 dijel� i ohl�dite 30 minut�. Z�mot�jte u foliju i

st�vite u hl�dnj�k.

2 R�dnu površinu pospite s kukuruznim škrobom i tijesto vrlo t�nko r�zv�lj�jte.

Ne smije biti deblje od 2 mm. Izrežite krugove oko 8 cm. To možete učiniti i s

č�šom.

3 Okrugle oblike tijest� ponovno pospite kukuruznim škrobom k�ko se ne bi

lijepili. Gotovo tijesto ost�vite s� str�ne.

4 Z�grijte m�lo ulj� n� t�vi i n� njemu prodinst�jte sitno n�sjeck�ni češnj�k.

Z�tim dod�jte p�priku, tikvice, mrkvu i n�rib�ni kineski kupus.

5 Dod�jte soj� sos te z�činite đumbirom, solju, p�prom i Kot�nyi Secrets of

Chin� Asi� Wok mješ�vinom z�čin�. Redovito miješ�jte. Po potrebi dod�jte

još m�lo z�čin�.

6 S�d� formir�jte gyoze, st�vite 2 žličice n�djev� u sredinu tijest�. Prst

umočite u č�šu n�punjenu vodom i n�m�žite rub tijest�.

7 Z�tim s�vijte tijesto i kr�jeve spojite. St�vite n� t�njur. D� se gyoze ne bi

osušile, preko njih st�vite mokru kuhinjsku krpu.

8 Z�kuh�jte posoljenu vodu u velikom loncu. St�vite posudu z� kuh�nje n� p�ri

n� vrh i sm�njite v�tru. Gyoze kuh�jte n� p�ri oko 8-10 minut�.

9 N� kr�ju gyozu popržite n� t�vi s jedne str�ne d� post�ne hrsk�v�. U

gotovim gyoz�m� možete uživ�ti s r�zličitim um�cim�.


