Teil:3 Gyoza

YouTube Link
https://youtu.be/INUotTC7778

Zutaten:

1 Pck Gyoza-Teighiillen aus dem Asia-Supermarkt
200g Schweinehackfleisch

60g Chinesischer Schnittlauch oder Friihlingszwiebeln
200g Kohl oder Chinakohl

ein wenig geriebener Knoblauch

ein wenig geriebener Ingwer
(Knoblauch und Ingwer kdnnen gegeneinander
ausgetauscht werden)

1 EL Sake

1 TL SojasoBe

1/2 TL Salz

1 TL Sesamdl

ein wenig Pfeffer

Zum Anbraten:

eine Pfanne mit Deckel

ein wenig heiBes Wasser
ein wenig Sesamdél

Als SoBe zum Dippen:

Essig und SojasoBe

@ Konl fiir 60 Sekunden in die Mikrowelle geben (oder blanchieren) und abkiihlen lassen.
@ Chinesischen Schnittlauch und Kohl fein schneiden.

@ Zum Hackfleisch Knoblauch, Ingwer, Sake, SojasoBe, Salz und Pfeffer geben und gut durchkneten. Danach den
Schnittlauch, den Kohl und das Sesamdl hinzufiigen und gut mischen.

@ Masse in die Teigtaschen einwickeln. (nicht zu viel einfiillen, 4-5 Mal falten und fest verschlieBen)
® Die Gyoza in eine heiBe Pfanne mit Ol geben und auf mittlerer Stufen braun anbraten.
® 100 ml Wasser hinzufiigen und mit geschlossenem Deckel kdcheln lassen.

@ Wenn das Wasser verdampft ist, Sesamél tiber die Gyoza gieBen.



