KIKKOMAN'

Stekta gyoza-dumplings med 3 saser

Total tid 60 Min. 60 Min. Tid for forberedelse

Naringsinnehall (per portion):
1.464 ki / 349 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

1 forpackning gyozadeg
(finns fardig att kopa i
matbutiken)

Till fyllningen:
2 salladslokar
1 liten vitloksklyfta
5g farsk ingefdra
200g spetskal (eller kinakal)
160 g flask- eller kycklingfars
1tsk strosocker
salt, lite vitpeppar
3tsk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
1tsk sesamolja

mjol att stro over gyoza-
dumplingarna ochca 3
msk till mjolvattnet

6 msk msk vegetabilisk olja (2
msk racker till att steka
ca 10 styck)

Fett: 16 g Protein:11,6 g
Kolhydrater: 38,4 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Till fyliningen: Ansa och skolj salladslokarna. Skala
och finhacka vitloken och ingefaran tillsammans
med salladslokarna.

Steg 2
Ansa, skolj och grovhacka spetskalen, stro dver
1 tsk salt och tryck ur vatskan val for hand. Lagg

den hackade spetskalen pa en duk och tryck ihop
ordentligt sa att vatskan i kalen kan rinna av val.

Steg 3

Blanda salladslokarna, vitloken, ingefaran,
spetskalen, kottfarsen, sockret. salt, peppar,
sojasas och sesamoljan.

Steg 4

Lagg vardera ca 15 g fyllning mitt pa varje
gyozadegplatta. Kor runt halva degkanten med
fuktad finger, vik dver halva degplattan runt
fyllningen, Iagg kanterna i veck och nyp fast dem
ordentligt mot varandra.

Steg 5

Pudra undersidan av gyozaknytena med lite mjol
strax innan de steks.

Steg 6

Hetta upp 1 msk olja i en stekpanna (28 cm 0), lagg
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gyozaknytena i 2 valordnade rader (3 5 styck) och
stek dem. Nar undersidan pa gyoza ar Iatt brynt,
ror ihop 1 msk mjol med 100 ml vatten, hall over
och stek knytena fardiga under lock pa medelhdg
till hog varme i ca 3 % minuter.

Steg 7

Nar vattnet har avdunstat, tillsatt 1 msk olja och
fortsatt steka tills undersidan pa gyoza ar knaprigt
gyllenbrun. Tillbered de andra gyoza pa samma
satt.

Steg 8

Lagg gyozaknytena med undersidan uppat pa
tallrikar och servera med dippsaserna.
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