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Pregatire
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Se pregateste aluatul pentru Gyoza. Amestecati sarea cu apa fierbinte. Se
pune impreuna cu fadina intr-un robot de buc&tarie pentru a framénta un
aluat neted (aprox, 10 minute). Se imparte aluatul in 2 rulouri si se las3 la
rece timp de 30 de minute. Cel mai bine este sa fie invelit in folie si ldsat la

3 Catei Usturoi tocati ..
- frigider.
marunt
1lingurita  Kot&nyl Ghimbir m&cinat Se presara amidon de porumb pe suprafata de lucru si se intinde aluatul
) ) foarte subtire. Acesta nu trebuie s& fie mai gros de 2 mm. Se taie forme
300 grame Varza chinezeasca, taiata .
fin circulare de aprox. 8cm.
150 grame  Morcovi, dati prin Se stropesc si formele cu amidon de porumb, astfel incat sa nu se lipeasca
rézatoare intre ele cdnd sunt stivuite. Se pune aluatul deoparte.
120 grame  Dovlece, dati prin Se incinge putin uleiintr-o tigaie si se caleste usturoiul tocat marunt. Se
razatoare - . . e o . o oy
adauga apoi ardeii, dovlecelul, morcovii si varza chinezeasca maruntita.
50 grame  Ardeirosu, tdiat marunt
Se deglazeaza cu sos de soia. Rafinati cu ghimbir, sare si piper de la Kotanyi
2 linguri Sos de soia . S .
si amestecati bine in mod regulat.
1 praf Kotanyi Piper Mozaic, — . . . . R . .
rasnits Acum for['na’gl gélustele, punand 2 lingurite din umplutura in mijlocul formei
de aluat. Inmuiati degetul intr-un pahar plin cu apa si ungeti marginea
1 praf Kotényi Sare de mare, | i |
rasnit aluatului cu el.
240 grame  F&ina albd Impaturiti gélustele si strangetila capete. Se aseaza pe o farfurie. Pentru a
150 ml Apé fiarts fierbinte preveni uscarea lor, puneti peste ele un prosop de bucatarie umed.

Amidon de porumb

Aduceti apa cu sare la fiert intr-o cratita, puneti galustele si gatiti la cuptor
sau la aparat cu aburi, aprox. 8 — 10 minute.

La final, prajiti gélustele intr-o tigaie, pe fiecare parte, pentru a deveni
crocante. Gyoza finitd poate fi savurata cu diferite sosuri.



