
GYOZA MED SVINEKØD OG HVIDKÅL

SÅDAN GØR DU:

1. Hvidkålsblade koges i let saltet 

vand i ca. 5 min.

2. Hvidkålsblade og forårsløg snittes 

fint og kommes i en skål sammen 

med svinekødet. 

3. Presset hvidløg, revet ingefær, 

sesamolie, soja, sukker og salt 

hældes i farsen. Det hele blandes til 

jævn og fast fars.

4. En lille tsk. fars placeres på midten 

af en dejplade. 

5. Dejpladen lukkes ved at komme 

lidt vand langs kanten (på den ene 

halvdel), foldes og lukkes ved at 

lave små æselører. 

6. Gyoza steges på en pande i et par 

minutter. 

7. Herefter hældes 1 dl vand i 

stegepanden, og de små gyoza

dampes videre i ca. 5 minutter til 

vandet er fordampet og de er 

gennemstegt.

8. Gyoza anrettes på en tallerken og 

pyntes med lidt snittet forårsløg og 

persille.

9. Lidt soja sauce serveres til gyoza.
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