Tavuklu Gyoza - Japon Mutfag:
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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Suresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 24 adet

Malzemeler:

24 gyoza hamuru

400 g tavuk kiyma

2 su bardagi ince dogranmis lahana
3 dal taze sogan

1 yemek kasigl soya sosu

1 tath kasigi susam yadgi

1 dis sarimsak

1 tath kasigi zencefil

2 yemek kasigi sivi yag

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, soya, susam.
On Hazirhik:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Soya sosu, piring sirkesi ve taze soganla servis edin.

Yapihsi:
1. Harci hazirlayin:

e Tavuk kiyma, lahana, sogan, sarimsak, zencefil ve soslari yapiskan kivama gelene kadar
karistirin,

e So0s malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.
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2. Gyozalari kapatin:

e Hamurlara birer tath kasigi harc koyup kenarlarini suyla islatarak pileli kapatin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Tabanini kizartin:

e Gyozalar yaglh tavaya dizip altlarn renk alana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Buharda tamamlayin:

e Tavaya az su ekleyip kapagi kapatin ve icleri tamamen pisene kadar 7-8 dakika buharlayin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli ¢alisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> Ipucu: Hazirlanan gyozalarin Gizerini kurumamalari icin nemli bezle értiin.
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