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¢ = Kotanyi Produkte

Na ciasto

265 g

0.5 tyzeczki
120 ml

2 tyzki

Maka pszenna
uniwersalna

Sél
Gorgca woda (ok. 80 °C)

Skrobia kukurydziana do
podsypywania i smazenia

Na farsz miesny

300 g

150 g

1szt

1szt
11yzeczka
0.5 tyzeczki
0.5 tyzeczki
2 yzki
11yzeczka

11tyzeczka

Na curry
11yzka

2 szt
11yzka
11yzka
400 ml
150 ml
11yzka

1szt

Mieso mielone
wieprzowe/wotowe/indycze
lub mieszane

Starta kapusta
Marchewka drobno starta
Dymka drobno posiekana
¢ Czosnek granulowany
¢ Imbir mielony

¢ Chili Peperoncini cate
Sos sojowy

Olej sezamowy

Ocet ryzowy

Olej kokosowy
Zabek czosnku

¢ Przyprawa Curry
Sos sojowy

Mleko kokosowe
Woda

Brazowy cukier

Sok i starta skérka z
limonki
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Zupa curry z pierozkami gyoza

@ — Min

@R

Przygotowanie

10

Ciasto: W misce wymieszaj make i sél, nastepnie wlej goraca wode,
mieszajgc. Przetéz ciasto na blat i wyrabiaj ok. 7 minut. Jeéli bedzie zbyt
twarde i kruche, dodaj 1tyzke wody. Ciasto powinno byé gtadkie i lekko
elastyczne. Owin folig spozywcza i odstaw na 30—-60 minut w temperaturze
pokojowe].

Farsz: W misce potacz mieso, kapuste, marchew, dymke, czosnek, chili, sos
sojowy, imbir, sdl i olej sezamowy. Doktadnie wymieszaj.

Podziel ciasto na dwie czesci. Rozwatkuj jedna z nich na podsypanym maka
blacie tak cienko, jak to mozliwe — najlepiej, by byto pétprzezroczyste
(inaczej brzegi gyoza moga pozostaé surowe).

Wytnij kétka o $rednicy 8—-10 cm za pomoca szklanki lub wykrawacza.
Kazdy kawatek oprész skrobig kukurydziang i utéz w stosik. Powtérz z druga
czescig ciasta.

Na srodek kazdego kétka natéz 1tyzeczke farszu i posmaruj brzegi woda.
716z na pétizréb zaktadki na brzegach, doktadnie dociskajac, aby
uszczelnié. Powtarzaj, az zuzyjesz cate ciasto i farsz. Gotowe pierozki mozna
mrozi¢: utéz je na tacy, wtéz do zamrazarki na ok. 2 godziny, a potem
przetéz do woreczka. Przechowuj do miesiaca.

Rozgrzej patelnie na srednim ogniu. W matej miseczce wymieszaj 1 tyzeczke
skrobi kukurydzianej z 120 ml wody. Na patelni rozgrzej 2 tyzki oleju do
smazenia, wtéz 15—20 pierozkéw (w zaleznosci od wielkosci) i smaz, az spéd
bedzie ztocisty. Wlej mieszanke wody z maka i przykryj. Gotuj 8 minut na
$rednim ogniu. Po 5 minutach sprawdz, czy woda nie odparowata — jesli
tak, dolej 50 ml.

Po 8 minutach zdejmij pokrywke i smaz dalej, az woda odparuje i spéd
pierozkéw bedzie chrupigcy. Powtérz z resztg gyoza.

Curry: W rondlu rozgrzej olej kokosowy. Dodaj posiekany czosnek i smaz 1
minute, az bedzie aromatyczny. Wsyp mieszanke curry i smaz ok. 1 minuty.

Wlej mleko kokosowe, wode, sos sojowy, sok i skérke z limonki oraz bragzowy
cukier. Wymieszaj i gotuj na wolnym ogniu 57 minut.

Roztéz gyoza do misek, polej goracym curry, posyp dymka i sezamem, a
nastepnie podawaj.
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