Gyoza

Na gyoza plnené bravéovym masom a shiitake budete potrebovat (cca 20 ks):

200 g hladkej muky, sol, 1 polievkovu lyZicu sezamového oleja (moZnost nahradit rastlinnym olejom), 100 g vriacej vody,
zemiakovy Skrob

Na pripravu naplne budete potrebovat:

250 g brav€ového masa (zvolili sme pliecko a karé 1:1), 3 struciky cesnaku, 150 g Cerstvej bielej kapusty, 50 g Cerstvych huab
shiitake,

1 ks jarnej cibulky, hrst pazitky, 1 éajovu lyZi¢ku strahaného zazvoru, % &ajovej lyZicky mletej rasce, 1 éajovu lyZicku séjovej
omacky,

1 polievkovu lyZicu sezamového oleja (moznost nahradit rastlinnym olejom)

A TAKTO NA TO:

Pripravte cesto. Muku, sol a sezamovy olej zalejte vriacou vodou, premiesajte a rukou vypracujte hladké cesto. Cesto
vytvarujte do valca a zabalte do potravinovej folie. Nechajte 30 minut odpodivat. Takto pripravené cesto vydrzi v chladnicke
do druhého dia.

Medzitym pripravte masovu napln. Bravéové maso najemno pomelte s cesnakom. Nadrobno nasekajte kapustu, huby
shiitake, jarnu cibulku a pazitku. Pridajte nastruhany zazvor, mletu rascu, séjovd omacku, sezamovy olej a dobre premiesajte.

Cesto rozdelte na cca 20 dielov. MnoiZstvo ale prisp6sobte hrubke, ktord pre vas bude vyhovujica. Jednotlivé diely prikryte
vlihkou utierkou, aby neobschli. Vytvarujte gul6cku a vyvalkajte kruh s hribkou cca 1 az 2 mm. Aby sa cesto nelepilo posypte
ho kukuri¢nou mukou. Cesto vykrojte formickou s priemerom 10 cm. Napliite ho masovou néaplriou, okraje cesta navlhcite
vodou a knedli¢ek zabalte. Postupujte od stredu smerom k okrajom (vid video).

Zohrejte panvicu s olejom na miernom ohni. Opecte gyoza z dvoch stran do zlatista a zalejte panvicu hortcou vodou. Ihned’
prikryte pokrievkou, zvyste ohen a parte priblizne 5 minut. Po odkryti ihned' vyberte gyoza, v pripade potreby ich nechajte
este trosku opiect. Posypte paZitkou, cibulkou, sezamom a podavajte so séjovou omackou.

Tip: Ak chcete omacku na namacanie gyoza trochu ozvlastnit, pouzite rovnaky pomer séjovej omacky a ryZzového octu
a dochutte chilli.
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