
1 / 1

Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

3 C�ței Usturoi toc�ți

m�runt

1 linguriț� Kot�nyi Ghimbir m�cin�t

300 gr�me V�rz� chineze�sc�, t�i�t�

fin

150 gr�me Morcovi, d�ți prin

r�z�to�re

120 gr�me Dovlecei, d�ți prin

r�z�to�re

50 gr�me Ardei roșu, t�i�t m�runt

2 linguri Sos de soi�

1 pr�f Kot�nyi Piper Moz�ic,

r�sniț�

1 pr�f Kot�nyi S�re de m�re,

r�șniț�

240 gr�me F�in� �lb�

150 ml Ap� fi�rt� fierbinte

Amidon de porumb

Veggie Gyoz� (G�luște
J�poneze)

75—90 Min.

Preg�tire

1 Se preg�teste �lu�tul pentru Gyoz�. Amestec�ți s�re� cu �p� fierbinte. Se

pune împreun� cu f�in� într-un robot de buc�t�rie pentru � fr�m�nt� un

�lu�t neted (�prox, 10 minute). Se împ�rte �lu�tul în 2 rulouri și se l�s� l�

rece timp de 30 de minute. Cel m�i bine este s� fie învelit în folie și l�s�t l�

frigider.

2 Se pres�r� �midon de porumb pe supr�f�ț� de lucru și se întinde �lu�tul

fo�rte subțire. Acest� nu trebuie s� fie m�i gros de 2 mm. Se t�ie forme

circul�re de �prox. 8cm.

3 Se stropesc și formele cu �midon de porumb, �stfel înc�t s� nu se lipe�sc�

între ele c�nd sunt stivuite. Se pune �lu�tul deop�rte.

4 Se încinge puțin ulei într-o tig�ie și se c�lește usturoiul toc�t m�runt. Se

�d�ug� �poi �rdeii, dovlecelul, morcovii și v�rz� chineze�sc� m�runțit�.

5 Se degl�ze�z� cu sos de soi�. R�fin�ți cu ghimbir, s�re și piper de l� Kot�nyi

și �mestec�ți bine in mod regul�t.

6 Acum form�ți g�luștele, pun�nd 2 lingurițe din umplutur� în mijlocul formei

de �lu�t. Înmui�ți degetul într-un p�h�r plin cu �p� și ungeți m�rgine�

�lu�tului cu el.

7 Împ�turiți g�luștele și str�ngeți l� c�pete. Se �șe�z� pe o f�rfurie. Pentru �

preveni usc�re� lor, puneți peste ele un prosop de buc�t�rie umed.

8 Aduceți �p� cu s�re l� fiert într-o cr�tiț�, puneți g�luștele și g�tiți l� cuptor

s�u l� �p�r�t cu �buri, �prox. 8 – 10 minute.

9 L� fin�l, pr�jiți g�luștele într-o tig�ie, pe fiec�re p�rte, pentru � deveni

croc�nte. Gyoz� finit� po�te fi s�vur�t� cu diferite sosuri.


