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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

3 szt Z�bek czosnku (drobno

posiek�ny)

1 łyżeczk�  Imbir mielony

300 g K�pust� pekińsk� (drobno

pokrojon�)

150 g M�rchewk� (drobno

st�rt�)

120 g Cukini� (drobno st�rt�)

50 g Czerwon� p�pryk�

(pokrojon� w drobn�

kostkę)

2 łyżki Sos sojowy

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

2 łyżeczki Azj�tyck� miesz�nk� 5

sm�ków

N� ci�sto

240 g M�k�

150 ml Gor�c� wod�

0.5 łyżeczki  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk� Skrobi� kukurudzi�n�

Pierożki Gyoz�

75—90 Min

Przygotow�nie

1 Przygotuj ci�sto n� pierożki gyoz�. Aby to zrobić, wymiesz�j sól z gor�c�

wod�. Poł�cz z m�k� i umieść w robocie kuchennym i wyr�bi�j n� gł�dkie

ci�sto (przez ok. 10 minut). N�stępnie podziel ci�sto n� 2 k�w�łki i schłodź

przez 30 minut. N�jlepiej owin�ć je foli� i przechowyw�ć w lodówce.

2 Posyp bl�t roboczy skrobi� kukurydzi�n� i rozw�łkuj ci�sto b�rdzo cienko.

Nie powinno być grubsze niż 2 mm. Okr�głe kszt�łty wycin�my z� pomoc�

szkl�nki o średnicy 8 cm.

3 Okr�głe formy posyp ponownie skrobi� kukurydzi�n�, �by nie sklej�ły się

podcz�s ukł�d�ni�. Gotowe ci�sto odłóż n� bok.

4 Ter�z rozgrzej trochę oleju n� p�telni i podsm�ż n� nim drobno posiek�ny

czosnek. N�stępnie dod�j p�prykę, cukinię, m�rchew i posiek�n� k�pustę

pekińsk�.

5 Zdegl�suj sosem sojowym. Dopr�w imbirem, sol�, pieprzem i miesz�nk� 5

sm�ków i dobrze mymiesz�j. W z�leżności od upodob�ń, w r�zie potrzeby

dod�j więcej przypr�w.

6 Ter�z uformuj pierożki, umieszcz�j�c 2 łyżeczki n�dzieni� n� środku ci�st�.

Z�nurz p�lec w szkl�nce wypełnionej wod� i posm�ruj nim brzeg ci�st�.

7 N�stępnie złóż ci�sto n� pół i z�gnieć n� końc�ch. Połóż n� t�lerzu. Aby

pierogi nie wyschły, przykryj je mokrym ręcznikiem kuchennym.

8 W dużym rondlu z�gotuj osolon� wodę. Umieść sitko do gotow�ni� n� p�rze

n� wierzchu i zmniejsz ogień. Umieść pierożki gyoz� w p�row�rze i gotuj n�

p�rze przez około 8-10 minut.

9 N� koniec usm�ż gyoz� n� p�telni z jednej strony, �by st�ły się chrupi�ce.

Gotowe pierożki gyoz� możn� spożyw�ć z różnymi sos�mi.


