? ? 80 perc

Kicsit tobb id6t igényel, de az ize karpotol
mindenért!

A piritott batyukat szdjaszésszal,
szezamolajba karikazott chili paprikaval
talaljuk.

Kinai piritott toltott husos taska (potstickers)

Hozzavalok:

1x1

30 dkg finomliszt
250 ml forré viz
1 fej kinai kel

1 fej voréshagyma
2 — 3 gerezd fokhagyma
2 evBkanal s6

30 dkg daralt sertéshus 1 kavéskanal gyombérpor

2 db sargarépa

Elkészités:

1 kavéskanal 6rolt bors

A lisztet elkeverjuk a forro vizzel.
J6l 6sszegyurjuk, és a tésztat fél
orat pihentetjik.

Kozben a hagymat és fokhagymat
apro kockara vagjuk és egy kanal
olajon lepiritjuk.

Ratesszik a daralt hust és
megvarjuk, mig kifehéredik.

Hozzaadjuk a vékony csikokra
vagott kinai kelt, és sargarépat.
Sézzuk, borsozzuk, raszorjuk az
6rolt gyombért.

Az egészet jol 6sszeparoljuk.

3 ev6kanal olaj

1 liter alap |é

2 evGkanal szojaszosz
2 tedskanal szezamolaj
1 — 2 db chili paprika

egy 7,5 cm atmérdjd

> pogdacsaszaggatdval, (poharral)
qi kiszaggatjuk és 1 kavéskanalnyi
tolteléket rakunk a kozepére.

’ N A tésztat 3 mm vastagra nyujtjuk, majd
4 ﬁ N/ : & 2N

A megtoltott korongokat
félbehaijtjuk, és szorosan
Osszetapasztjuk.

Kevés olajon pirosra sutjik, majd
hozzaontilink az alaplébdl 1 nagyobb
merdkanallal, és 10 perc alatt
megparoljuk.
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