bio vom feinsten

Asiatische Gyozo Duwmplings mit veganer Fillung
und Dip-

Lust auf einen wirzigen Snack, der nicht nur super lecker, sondern auch vegan ist? Die asiatischen
Gyoza Dumplings mit veganer Fullung und Dip eignen sich ideal als Vorspeise oder Snack fur
Zwischendurch.

Zutaten
40 Portionen

Zutaten Teig

300 g Weizenmehl Type 405

0.5 TL Byodo Bio-Meersalz

160 ml Wasser, heif8

Zutaten Fullung

200 g Chinakohl

80 g Shitake Pilze, alternativ Champignons, braun
2 Fruhlingszwiebeln

10 g Ingwer

2 Knoblauchzehen

2 Karotten

1 Stiel Zitronengras

2 EL Byodo Bratol Exquisit

3 EL Sojasauce

Byodo Bio-Meersalz

Zutaten Chili Mayonnaise

2 Chilischoten, frisch (je nach gewunschter Scharfe)
100 g Byodo vegane Mayo



1 EL Byodo Asia Sauce

1 TL Byodo Feiner Wirzessig

1 TL Sriracha Sauce

Reismehl oder Maisstarke zum Bestauben
Byodo Bratdl Exquisit

Byodo Asia Sauce

Ausstecher @ 8 cm

Zubereitung
Dumpling Teig

FUr den Teig Mehl und Salz in einer Ruhrschussel vermengen. Heilles Wasser zugeben und mit einer
Knetmaschine oder per Hand zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und in den Kihlschrank legen.

Fullung

Fur die Fullung Chinakohl und Pilze in sehr kleine Stlcke schneiden. Fruhlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden, Ingwer und Knoblauch hacken. Die Karotten schalen und raspeln. Das holzige Ende und
das obere Drittel vom Zitronengras abschneiden, die Stangel halbieren und die auBeren harten Blatter
abziehen. Das weiche Innere sehr fein hacken. Bratdl in der Pfanne erhitzen, das GemuUse dazugeben
und 5 Minuten dunsten. 3 EL Sojasauce zugeben und die Fullung abschmecken. Nach Belieben mit
Salz nachwurzen und die Mischung abkuhlen lassen.

Dips

Chillies fein hacken und alle weiteren Zutaten in einer Schissel verriihren. Abschmecken und
gegebenenfalls nachscharfen

Gyoza

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und die Menge zur besseren Handhabung dritteln. Teig auf einer
mit Reismehl oder Maisstarke bemehlten Arbeitsflache ca. 1-2 mm dick ausrollen. Kreise ausstechen,
die Teigreste erneut ausrollen. Die fertigen Teigkreise beiseitelegen und mit einem Handtuch oder
Folie abdecken, damit sie nicht austrocknen. Mit Reismehl bestauben, damit sie nicht
zusammenkleben.

Zum Beflllen der Dumplings einen Teigkreis in die Hand nehmen, in der Mitte 1 TL der Fullung
platzieren und die Teigrander mit Wasser befeuchten. Dumplings zu einem Halbkreis
ubereinanderlegen, aber nicht zusammenklappen. Von recht nach links den Teig facherartig
aneinanderdrucken. Die einem zugewandte Seite wird dabei gefachert, die abgewandte Seite bleibt
glatt. So entsteht die Form des nicht umfallenden Dumplings. Alle Teigkreise beflllen, Dumplings auf
einer bemehlten Platte sammeln.



Bratdl in einer Pfanne erhitzen und die Dumplings bei mittlerer Hitze anbraten. 100 ml Wasser in die
Pfanne geben und die Pfanne mit einem leicht gedffneten Deckel abdecken. Die Dumplings werden
nun durchgegart. Wenn das Wasser verdampft ist, die Dumplings anrichten und zusammen mit der
Asia Sauce und der Chili-Mayonnaise servieren.




Ungebratene, fertige Dumplings konnen auch eingefroren werden. Dazu mit Abstand auf ein Blech
legen und fur 2 Stunden anfrieren. Dann in einen Behalter oder Beutel umfullen und weiter einfrieren.



