MENU

Gyoza en okonomiyaki

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Gyoza vellen
12 gyoza

Gyoza vellen

Gyoza vega vulling
30g stevige tofu
30g spitskool

zout
509 kleine wortel
1z ui
15g oesterzwammen
15 g shiitake
1 lente ui

1teen knoflook

2g  verse gember

16 g sojasaus

49 sesamolie

29 rode miso (awase )
witte peper en zout

Gyoza vega vulling

Verwarm de tofu 1,5 minuut op 1000 watt in de magnetron en giet
daarna het vocht af.

Haal en paar bladeren van de kool en gebruik het restant van de
kool voor de okonomiyaki. Snijd de koolbladeren julienne. Doe
vervolgens in een kom samen met wat zout en zet apart. Het zout
zorgt ervoor dat het vocht uit de kool trekt.

Snijd de wortel brunoise, de ui, de oesterzwammen en de shiitake
fijn en lente ui in kleine ringen. Pers de knoflook en gember uit. Pak
een nieuwe kom en voeg al deze ingrediénten samen.

Pers of knijp het vocht uit de kool. Snijd de tofu in kleine blokjes en
meng dit samen met de witte kool door het groentemengsel.

Maak een dressing van de sojasaus, de sesam olie, de rode miso en
breng op smaak met de witte peper en het zout. Meng dit door het
gyoza vulling.

Vul de plakjes met het mengsel. Zet de pakketjes in de koeling tot
gebruik.

https://www.justonecookbook.com/vegetable-gyoza/

Gyoza vouwen

Vouwtechniek : Plooien vanaf 2 kanten naar het midden

1. Start: Vouw de gyoza dubbel en knijp het deeg in het midden
bovenaan vast.

2. Plooien: Maak aan beide kanten twee plooien die richting dit
middelpunt wijzen (beginnend dichtbij het midden naar buiten
toe).

3. Afwerking: Zorg dat alle naden stevig zijn dichtgeknepen, gebruik
eventueel wat water.

In onderstaande link zijn verhelderende filmpjes te zien van de 4

technieken.

https://thewoksoflife.com/how-to-fold-a-chinese-dumpling/
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Gyoza bakken

1. Stoom de gyoza in een pan. Gebruik het bakje met gaatjes van de
snelkookpan.

2. Bakken: Verhit 1 el olie in een koekenpan met antiaanbaklaag op
middelhoge temperatuur. Bak de gyoza - met de platte kant naar
beneden en in porties ca. 2 minuten tot de onderkant goudbruin .

Okonomiyaki
240 g bloem

49 zout

49 suiker

49 bakpoeder
400 ml dashi

Okonomiaki saus
20g suiker

30 Qg oestersaus

68 g ketchup

50g Worcestersaus

Vulling

1 spitskool (gebruik een klein
deel voor de gyoza)

50 g spekreepjes

8 grote eieren

Okonomiyaki
BESLAG: Doe de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een

kom en meng dit goed door elkaar. Voeg zoveel dashi toe tot het
beslag de dikte heeft van pannenkoekbeslag en roer goed door tot
een glad beslag. Laat het daarna een uur rusten.

Hoeveelheid eieren graag aangeven tijdens voorkoken.

SAUS: Klop alle ingrediénten goed door elkaar tot een gladde en
wat stroperige saus. Doe de saus in een spuitfles.
Gebruik bij eindbewerking.

VULLING: Gebruik de resterende (= grootste deel van de) kool.
Halveer de kool en verwijder de harde kern. Snijd in smalle reepjes
en vervolgens in kleine stukjes. Was de kool en gebruik de
slacentrifuge om het overtollige water te verwijderen. Snijd de
spekreepjes in kleine stukjes, zodat dit goed mengt met het beslag.

GA VERDER MET HET BESLAG: Voeg nu eieren toe aan het beslag.
Meng dit weer goed. Voeg vervolgens in delen de kool toe en zorg
dat het beslag en groente goed mengt. Voeg als laatste het spek
toe. Nadat dit weer goed gemengd is, is het beslag klaar.

VLAK VOOR UITSERVEREN OF WARMHOUDKAST: Verdeel het
beslag in 2 delen. Gebruik 2 koekenpannen van 24 cm met
antiaanbaklaag en bijbehorend deksel. Leg een stuk bakpapier in de
pan om aanbakken te voorkomen.

Tip: gebruik ook bakpapier op het moment dat je de okonomiyaki
omkeert in de pan. Zet de temperatuur op half hoog - stand 5 of 6.
Doe wat zonnebloem in de pannen en doe in elke pan een helft van
het beslag. Druk en verdeel het beslag gelijkmatig over de bodem
en doe de deksel op de pan. Laat dit circa 8 minuten bakken. Draai
de pannenkoek om en laat nogmaals 8 minuten bakken. Zorg dat
de onderkant licht bruin is.

https://www.justonecookbook.com/okonomiyaki/
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Eindbewerking Eindbewerking en presentatie
2 lente ui Snijd de lente ui in dunne ringen en de Spaanse peper in dunne
kewpie mayonaise reepjes.
Leg de okonomiyaki's op een plank en snijd ze elk in 6 puntjes. Spuit
Vs Spaanse peper - in de okonomiyaki saus en de kewpie mayonaise in strepen over de
reepjes okonomiyaki. Top af met de lente ui en Spaanse peper.

Verdeel de gyoza's en okonomiyaki punten over de borden.




