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— DEPUIS 1924 —

Gyozas farcis.
a la chair a saucisse

0 Ingrédients [} Préparation

Pour la pate : * Versez la farine dans un saladier, creusez un puits au centre
* 300 g de farine T45 et versez |'eau. Mélangez intimement pour obtenir une pate
* 16 cl d'eau filtrée homogéne. Formez une boule, emballez la péate dans du film

alimentaire et laissez-la reposer au moins 30 mn.

Pour la farce : * Emincez finement l'ail et la ciboule. Rapez le gingembre.
* 2 gousses d'ail Dans un saladier, mélangez la chair & saucisse, lail, la
* 1tige de ciboule ciboule (réservez-en un peu pour la sauce) et le gingembre
* 3 cm de gingembre frais rapé. Ajoutez le miso, |% sauce soja et 1 c.a.s d'huile de
e 300 g de chair & saucisse Madrange sésame. Mélangez jusqu'a obtenir une farce homogene.

* 15 g de miso * Partagez la pate a gyoza en 24 morceaux de 20 g. Sur le
* 1cuillere & soupe de sauce soja plan de travail faring, roulez chaque morceau en boule et
* huile de sésame étalez-les en cercle. Déposez 1 c. & café de farce au centre

de chaque cercle, rabattez un cété de la pate pour obtenir

Pour la sauce : une forme en demi-lune. Posez-les sur la base en appuyant
e 2 cuilleres & soupe de sauce soja |égérement pour que le gyoza tienne debout, puis pincez la
e 2 cuilléres & soupe de vinaigre de riz  bordure avec les doigts pour former des plis.

* lcuilléere & café de graines de * Mélangez les ingrédients de la sauce avec la ciboule
sésame toastées réservée.

* Faites chauffer un peu d’huile de sésame dans une sauteuse
et poélez & feu vit la base des gyoza (en surveillant bien)
pendant 3 & 4 mn, jusqu’a ce qui{s soient bien dorés, puis
ajoutez 10 cl d'eau. Baissez légérement le feu, couvrez,

‘:o - lsiE ire 10 mn. Procédez en trois ou qucn‘re fOljrnéesl
ré € haud.
nse"s du Chef rveZ au chau

Pour une touche parfumée : ajoutez quelques gouttes d'huile de sésame grillé sur les gyozas juste
avant de servir, la chaleur révélera tout I'aréme.

Variante gourmande : ajoutez quelques brins de coriandre fraiche ou un peu de zeste de citron vert
dans la farce pour une note de fraicheur.

Accompagnement : proposez une sauce soja sucrée ou un mélange sauce soja + vinaigre de riz + un
trait de miel pour varier les saveurs.



