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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

240 g Mehl

150 ml W�sser, kochend heiß

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

M�isst�rke

Für die Füllung

3 Stk. Knobl�uchzehen, fein

geh�ckt

300 g Chin�kohl, fein

geschnitten

150 g Möhren, ger�spelt

120 g Zucchini, ger�spelt

50 g P�prik�, rot, fein

gewürfelt

2 EL Soj�s�uce

2 EL  Asi�tische Kr�uter

1 TL  Ingwer gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Veget�rische Gyoz� Teigt�schen
75—90 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Teig für die Gyoz� zubereitet. D�für wird d�s S�lz

mit heißem W�sser verrührt. Nun gemeins�m mit dem Mehl in eine

Küchenm�schine geben und für zehn Minuten kneten l�ssen, bis der Teig

geschmeidig ist. Den Teig d�nn in zwei Rollen unterteilen und für 30

Minuten kühl stellen. Am besten in Folie eingewickelt.

2 Die Arbeitsfl�che mit M�isst�rke bestreuen und den Teig g�nz dünn

�usrollen. Dieser sollte nicht dicker �ls 2 mm sein. In etw� 8 cm große

kreisrunde Formen �usstechen. Wenn kein Ausstecher zur H�nd ist, eignet

sich �uch ein Trinkgl�s.

3 Die runden Teigbl�tter nun nochm�ls mit M�isst�rke bestreuen, d�mit sie

beim St�peln nicht zus�mmenkleben. Die fertigen Teiglinge nun beiseite

stellen.

4 Nun etw�s Öl in einer Pf�nne erhitzen und den fein geh�ckten Knobl�uch

d�rin dünsten. P�prik�, Zucchini, Möhren und Chin�kohl hinzugeben. Den

gem�hlenen Ingwer unterrühren.

5 Mit der Soj�s�uce sowie S�lz, Pfe�er und der Asi�tischen Kr�utermischung

von Kot�nyi �bschmecken.

6 Nun die Dumplings formen, d�zu jeweils 2 TL der �bgekühlten Füllung in die

Mitte der Teigform pl�tzieren. Einen Finger in ein mit W�sser gefülltes Gl�s

t�uchen und den R�nd des Teiges d�mit benetzen.

7 Anschließend die Teigt�schen f�lten und �n den R�ndern

zus�mmendrücken. Auf einem Teller pl�tzieren. D�mit die Teigt�schen nicht

�ustrocknen, �m besten ein feuchtes Küchentuch d�rüber legen.

8 Einen großen Topf S�lzw�sser zum Kochen bringen. Den D�mpfer d�rüber

setzen und die Hitze reduzieren. Die Gyoz� nun im D�mpfer pl�tzieren und

für etw� �cht bis zehn Minuten d�rin d�mpfen.

9 Abschließend die Gyoz� in einer Pf�nne mit etw�s Öl einseitig �nbr�ten,

d�mit sie knusprig werden. Die fertigen Gyoz� können mit

unterschiedlichen S�ucen genossen werden.


