OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Tésztédhoz

240 g
150 ml

0.5
tedskanal

Toltelékhez

3 gerezd

1 tedskanal
300g
150 g
120 g

509

2 evBkanal

2 evBkanal

Liszt
Forré viz

¢ Tengeri sé, durva
szem(

Kukoricakeményité

Friss fokhagyma (finomra
vagva)

¢ Gydmbér, 6rolt

Kinai kel (finomra vagva)
Sargarépa (reszelve)
Cukkini (reszelve)

Piros kaliforniai paprika
(apré kockéakra vagva)

Szbjaszész
¢ Tarkabors, egész

¢ Zoldséges kuszkusz
fliszerkeverék

(KOTANYI

1881

Vegetarianus Gyoza
@ 75—90 Perc @ Q@@

Elkészités

1 Az els6 [épésben készitsiik el a gyoza tésztajat. Ehhez keverjik 6ssze a sét a
forré vizzel. Ezutan a liszttel egytitt egy konyhai robotgépben dolgozzuk
sima tésztava (kb. 10 perc). A tésztat osszuk 2 részre, és 30 percre félidba
csomagolva helyezzik hiitébe.

2 Szérjuk meg a munkafeltletet kukoricakeményitével, és nyujtsuk vékonyra a
tésztat. Ne legyen vastagabb 2 mm-nél. Vagjunk ki kb. 8 cm-es kor alaku
formakat, példaul egy pohar segitségével.

3 Akerek tésztaformakat ismét szérjuk meg kukoricakeményitével, hogy
egymasra rakéskor ne ragadjanak &ssze. A kész tésztat tegyik félre.

L Egy serpenydben hevitslink fel egy kevés olajat, és piritsuk meg benne az
apréra vagott fokhagymat. Ezutan adjuk hozza a paprikat, a cukkinit, a
sargarépat és a felapritott kinai kelt.

5 Ontsik ra a széjaszészt. Adjuk hozza a gydmbért, sét, borsot és a Kotanyi
Z38ldséges kuszkusz fliszerkeveréket. Rendszeresen keverjik meg. izlés
szerint tovabb flszerezhetjik.

6 Most formazzuk meg a gombdcokat, a tésztaforma kézepére 2 tedskanélnyi
tolteléket helyezve. A tészta szélét kissé nedvesitsiik be vizzel.

7  Ezutén hajtsuk 6ssze a gombdécokat, és gyurjuk Gssze a végeket. Tegyik egy
tanyérra.

TIPP: Ahhoz, hogy a gombdcok ne szaradjanak ki, tegylink réjuk egy
nedves konyharuhét.

8 Forraljunk fel sés vizet egy g6zdl6edényben, majd csdkkentstik a hé&fokot.
Helyezziik ré a gyozat és g6zoljik kérilbeltl 8-10 percig.

9 Véglil egy serpenydben stissiik ropogdsra a gyoza egyik oldalat. A kész
gyozat talaljuk klildnb6z8& martasokkal.



