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Gyozas Japonesas al
Sartén con Suelo Dorado
(Yaki Gyoza)

& Prep:35m @ Coccion:10m 3 Total: 45m | | 4 porciones

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

- Ref. visual: Kwan Homsai

2 tazas Col china
(repollo napa) picada
muy fina

2 dientes Dientes de ajo
rallados

2 cucharadas Salsade
soyajaponesa (1
cucharada parael
rellenoy 1paralasalsa)
0.25 cucharadita
Pimienta blanca molida

0.33 taza Agua caliente
paraelvapor

1cucharada Vinagre de
arroz (paralasalsade
acompafiamiento)

MISE EN PLACE / INGREDIENTES [13]
24 obleas Obleas ) 0.751b Carne picadade
redondas de masa para cerdojugosa(70/30)
gyoza (Dynasty / Twin
Dragon)

1cucharada Jengibre
frescorallado

) 2 cucharadas Aceite de

sésamo tostado
(Kadoya)

) 1cucharadita Sal kosher

(parapurgarlacoly
sazonar el relleno)

) Tcucharada Aceite

vegetal neutro para
dorar

) Tcucharadita Féculade

maiz o maicena (disuelta
enelagua para el encaje
crujiente)

“, GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

a Deshidratar Col y Relleno & 10 min

Salala col picada, exprime bien el liquido y mézclala con el cerdo molido,
jengibre, ajo, 1cucharada de salsa de soya, 1cucharada de aceite de sésamoy
la pimienta blanca amasando en circulos hasta que quede pegajoso.

v Control: Pasta carnicaligaday elastica.

a Plegar las Gyozas & 20 min
Colocalcucharada derelleno en cada oblea, humedece los bordes con agua
y hazde 4 a 5 pliegues decorativos en forma de media luna con base plana.
v Control: Gyozas selladas con base plana.

e DorarlaBase & 2 min
Enunasartén caliente con1cucharada de aceite vegetal colocalas gyozasy
dorala base a fuego medio sin moverlas durante 2 minutos.

v Control: Suelo dorado uniforme.

° Vapory Toque Crujiente & 6 min
Mezcla1/3 taza de agua caliente con 1 cucharadita de maicena, viértelaenla
sartény tapa de inmediato por 5 minutos hasta que el centro alcance >160°F
(71°C). Destapa, afiade la cucharada restante de aceite de sésamoy doral
minuto mas hasta formar el encaje crujiente. Sirve con la salsa de soyarestante
y elvinagre de arroz.

v Control: Suelo crujiente y masa transparente al vapor.

§ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 160°F (71°C) MiNIMO OFICIAL USDA
PARA CARNE MOLIDA DE RES O CERDO

Seguridad Alimentaria USDA (=160°F / 71°C): La carne molida de res o cerdo debe
cocinarse hasta alcanzar al menos 160°F (71°C) en el centro medido con termdmetro (no
confies Unicamente en el color exterior o en que se veajugosa), ya que las bacterias
superficiales se distribuyen en toda la mezcla durante la molienda.

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:
Suelo dorado caoba muy crujiente que contrasta con la masa superior brillante y

Obleas para Gyoza: Dynasty Gyoza Wrappers

Grosor exacto que resiste el vapor sinromperse. o ¢
Nevera de congelados o asiaticos.

tierna cocinada al vapor.

¢ POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:

El Método Freir-Vapor-Freir: Dorar la Relleno aguado que rompe la masa:
base primero en aceite, evaporar el agua Salala col picada 10 minutos y estrujala
conmaicena bajo tapay terminar con conlas manos para extraer todo el
unas gotas de aceite de sésamo creala liquido antes de mezclar con el cerdo.
inconfundible costra dorada crujiente

conmasa tierna.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:
https://cocinanding.com/es/recipes/gyozas-crujientes-cerdo
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