Gyoza - Teigtaschen mit Fleischftillung

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 32 Portionen

32 Gyoza- Tei gbl aetter
WAn- Tan- Tei gbl aetter, rund
200 Gramm Hackfl ei sch; R nd oder Huhn
1/2 Lauch- St ange
3 Chi nakohl - Bl aetter
1 Schei be Ingwer; frisch
1 Knobl auchzehe
1 Essl . Soj asauce
1/2 Teel . Sal z
1 Teel . Sesanoe
Pfeffer
1/2 Tasse Soyasauce
1/2 Tasse Reisessig
1 Teel . Senf
Wasser

Anleitung:

Chi nakohl bl aetter kurz bl anchi eren, fest ausdruecken und

Kl ei nschnei den. Lauch putzen, waschen und wi e den Chi nakoh

Kl ei nschnei den. 1 ngwer und Knobl auch fein reiben. Ale Zutaten (Hack
Lauch, Chi nakohl, Salz, Pfeffer, Ingwer, Knoblauch, kleine Menge
Soyasauce) zu einem Fl eischteig verarbeiten. Mthilfe eines Loeffels
1 klein. Portion des Fleischteigs auf ein Teigblatt | egen. Den Rand
des Teigblatts Ieicht anfeuchten und di e Raender aufei nander
Druecken (man hat nun einen gefuellten Hal brond). Qel in einer
Pfanne erhitzen und die Gyoza bei mttlerer Htze 2-3 Mnuten braten
bis die Unterseite gol dbraun ist. Nun eine hal be Tasse Wasser
zufuegen und i n der zugedeckten Pfanne garen |assen, bis Das Wasser
verdanpft ist. Al's D psauce mscht man di e grosse Menge Soyasauce,
Rei sessi g und Senf.



