Rezept fiir Gyoza — Grundrezept fiir japanische Teigtaschen
https://Tmal1japan.de/rezepte/gyoza-grundrezept/

Gyoza
fiir 2 Portionen (20 Stiick) | 30 Minuten | 91 kcal

Gyoza mit einer aromatischen Fiillung aus WeilRkohl,
Hackfleisch Knoblauch und verschiedenen Gewiirzen
aus Japan sind ein Muss auf dem Esstisch als
delikate Beilage oder auch als lppiges Hauptgericht.
Zu den japanischen Dumplings wird eine pikante
Dipping Sauce mit schrafen Chiliflocken serviert!

Zutaten (2 Portionen) Zubereitung (30 Minuten)

Fur die Gyoza-Teigtaschen: 1. Zutaten fir die selbstgemachten Gyoza

20 Teigblatter fir Gyoza bereitlegen und ggf. die Teigblatter fir Gyoza
100 g Weikohl (alternativ China- herstellen.

oder Spitzkohl)

2. Als erstes fiir die Gyoza Dipping Sauce
Reisessig, Sojasauce, Sesamal und Chiliflocken in
einer kleinen Schale vermischen und bis zum
Servieren zur Seite stellen (damit zieht die Schérfe

200 g Hackfleisch (vom Schwein)
3 Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Sojasauce

1 EL Sake der Chiliflocken schon in die Sauce ein).
1 EL Sesamol 3. Nun fir die Fillung zuerst einzelne Blatter vom
1/2 TL Pfeffer Kohlkopf I6sen, indem mit einem scharfen Messer

jedes Blatt nacheinander eingeritzt und vorsichtig
vom Kohl abgezogen wird. Die Blatter mit einem
groBen Messer in sehr feine Stiicke schneiden

5 EL Ol (zum Beispiel Rapsdl)
50 ml Wasser

Fir die Gyoza Dipping Sauce: (maximal 5 x 5mm groR). Am besten dazu die

3 EL Komesu (Getreide- oder Kohlblatter Gbereinanderlegen und einmal in der
Reisessig) Mitte zerteilen. Die Halften wieder

3 EL Sojasauce ubereinanderlegen und dann der Lange nach in

1 TL Sesamol Streifen schneiden. Die Streifen um 90° drehen und
1/2 TL Chiliflocken in kleine Stiickchen hacken.

4. Frihlingszwiebel waschen, trockentupfen und in
feine Ringe schneiden (am besten mit einem
groBen Messer in der Mitte teilen, zusammenlegen
und vom Lauch abwarts in feine Ringe schneiden,
die Wurzelenden entfernen).

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!
5. Den Knoblauch mit dem Messerriicken leicht
andriicken und anschlieBend die Haut entfernen.
Nun fein reiben.

6. In einer groBen Schissel Hackfleisch, Kohl,
Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Sojasauce, Sake,
Sesamol und Pfeffer mit den Handen vermischen.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malTjapan.de
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7. Zum Fillen und Formen der Gyoza eine kleine
Schale mit frischem Wasser bereitstellen. Nun ein
Teigblatt in die flache Hand legen und mit einem
kleinen Loffel einen kleinen Kleks Fiillung in die
Mitte der Teigtasche setzen. Damit die Rander
spater gut zusammenhaften, den Teigrand mit
einem angefeuchteten Finger zur Halfte
entlangfahren. Dann die andere Teighalfte des
Blatts Uber die Fillung auf den feuchten Rand
legen.

8. Jetzt den Rand der Gyoza in die klassischen
Falten legen. Dazu immer nach etwa 2 cm ein
Stuckchen Rand zwischen Daumen und
Zeigefinger nehmen und eine Falte formen sowie
diese griindlich (aber mit Gefiihl)
zusammendriicken. Den gesamten Teigrand bis
zum anderen Ende entlangarbeiten, damit die
Teigtaschen beim Braten gut zusammenhalten. Mit
allen Teigblatter so verfahren.

9. Eine Pfanne auf mittlerer Hitze erwdrmen und
das Ol hineingeben. Die Teigtaschen in der Pfanne
platzieren und solange braten bis sie von unten
wunderschon goldbraun sind, das dauert etwa 3
bis 4 Minuten. Achtung: Nicht wenden!

10. Jetzt das Wasser vorsichtig in die Pfanne
gieBen (Vorsicht: Verbrennungsgefahr) und alles
mit einem Deckel abdecken. Die Gyoza 3 Minuten
dampfen, bis das Wasser verkocht ist. Die Hitze
abstellen und den Deckel wieder abnehmen,
sodass das restliche Wasser verdunsten kann. Bei
Bedarf (wenn die Teigtaschen noch nicht richtig
knusprig sind) 1 EL Sesamdl in die Pfanne geben
und 1 Minuten braten.

11. Dann die fertigen Gyoza aus der Pfanne
nehmen und mit der Unterseite nach oben auf
einem Teller oder einer Platte anrichten. Dazu die
Dipping Sauce servieren. Fertig — Itadakimasu!

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malTjapan.de



