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Soft und knusprig: Gyoza - japanische, gefÃ¼llte Teigtaschen

Ich habe nun meine persÃ¶nlichen Japantage einberufen. Nachdem ich nachmittags ganz frech mit vollem (nicht
vorhandenem) FuÃŸballverstand darauf getippt habe, daÃŸ Japan gegen DÃ¤nemark gewinnt und damit den Spott und
viel KopfschÃ¼tteln meiner Kollegen ernten durfte, konnte ich abends schon besser lachen :> Ich sag nur 1:3! Haha!

Als Freudenschmaus habe ich mir ein paar Gyoza gemacht. Das sind halbmondfÃ¶rmige, mit Fleisch und/oder
GemÃ¼se gefÃ¼llte Teigtaschen, die auf einer Seite knusprig angebraten werden und auf der anderen Seite soft und
glasig gedÃ¤mpft sind.

Seit ich sie das erste Mal beim Sushi-Lieferanten bestellt habe, bin ich regelrecht sÃ¼chtig danach. Aber selbst
gemacht ist ja meist trotzdem besser (und gÃ¼nstiger!). Und man kann, was die FÃ¼llung angeht, richtig kreativ
werden oder einfach Reste aus dem KÃ¼hlschrank lecker verpackt verwerten.

Nunja, ich muÃŸ jedoch sagen, der erste Versuch, die kleinen Freunde selbst zu machen, war nicht ohne TÃ¼cken...
Meine Erkenntnisse daraus:

1. Man sollte nicht vor lauter Euphorie vergessen, die Teigplatten aufzutauen, bevor man sich an die FÃ¼llung macht.
Wenn es dann doch passiert ist, ist WÃ¤rme allein nicht die beste Methode es nachzuholen. Das kann die dÃ¼nnen
PlÃ¤ttchen brÃ¼chig und trocken machen. HeiÃŸer Wasserdampf hat am besten funktioniert, langsam Schicht fÃ¼r
Schicht abzutragen.

2. DaÃŸ die FÃ¼llung gut gedÃ¤mpft werden kann und nicht herausfÃ¤llt, sollte man darauf achten, daÃŸ die
TÃ¤schchen an den RÃ¤ndern dicht sind.

3. Von der Idee, Wasser in eine Pfanne mit heiÃŸem Ã–l zu schÃ¼tten, hat einem schon damals die Mutter abgeraten.
Man sollte dabei aufpassen, weder die KÃ¼che in Brand zu setzen (dann war das Ã–l definitiv zu heiss), noch zu viel
vom wild herumspritzenden Ã–l abzubekommen (rechtzeitig mit dem Deckel bewaffnen hilft).

4. Wenn die Gyoza beim Anbraten am Pfannenboden festkleben, ist das kein Problem. SpÃ¤testens wenn das Wasser
rein kommt lÃ¶sen sie sich wieder. Das Ankleben ist wahrscheinlich der Grund, warum sie auf englisch oft "potstickers"
genannt werden - "am Topf Klebende" sozusagen.

5. Wenn einem die Teigplatten zunÃ¤chst etwas zu klein vorkommen... sie wachsen durch das Braten und DÃ¤mpfen
ein wenig an. Ich habe bei den meisten TÃ¤schchen keine kunstvollen Falten rein gemacht, da ich dachte, sie wirken
dann noch kleiner. Aber fertig gebraten sahen sie dann doch recht ordentlich aus. Auch die 3 ÃœbungsstÃ¼cke mit den
Falten.

6. Man sollte immer mehr machen, als geplant - wenn man einmal angefangen hat, kann man nicht mehr aufhÃ¶ren!

FÃ¼r 2 Personen als Snack oder Vorspeise:
1 Packung TeigblÃ¤tter (Dumpling Skins - aus der Asia Markt TK-Theke)
1/2 mittelgroÃŸe Karotte, gerebelt
1 StÃ¼ck Rotkohl, in feine Streifen geschnitten (selbe Menge wie Karottenstreifen)
1 Knoblauchzehe, durchgepresst
3 FrÃ¼hlinszwiebeln, fein gehackt
optional: 3-4 EL veganes Hackfleisch oder normales
Zum WÃ¼rzen: ein paar Tropfen gerÃ¶stetes (braunes) SesamÃ¶l, ein Spritzer Sojasauce und Reisessig, Pfeffer

Die TeigblÃ¤tter auftauen und mit einem leicht befeuchteten Tuch vorm Austrocknen schÃ¼tzen.
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Das GemÃ¼se rebeln bzw. schneiden, vermengen und auf einem Brett nochmal mit einem Messer weiter kleinhacken.
Eine Pfanne erhitzen und das GemÃ¼se zusammen mit dem (veganen) Hack fÃ¼r 2-3 Minuten anschwitzen. Mit
SesamÃ¶l, Sojasauce, etwas Reisessig und Pfeffer wÃ¼rzen. In eine Schale fÃ¼llen und kurz abkÃ¼hlen lassen.

Jeweils ca. 1 gestrichenen EL FÃ¼llung in die Mitte des runden Teigblattes geben, in der Mitte zusammenklappen. Die
RÃ¤nder leicht anfeuchten und gut zusammendrÃ¼cken. 
Am schÃ¶nsten ist es natÃ¼rlich, wenn man auch noch ein paar Falten hineindrehen kann. Hierzu gibt es ein paar gute
Anleitungen. Ich habe erstmal die einfache Variante gemacht, zum Testen. Das ging auch. Hauptsache ist, daÃŸ die
Teigtaschen gut verschlossen sind.

Die fertigen Teigtaschen unter einem leicht angefeuchteten KÃ¼chentuch lagern. Dabei aufpassen, daÃŸ sie nicht
zusammenkleben.

Wenn alle Teigtaschen gefaltet sind, etwas Ã–l in einer Pfanne erhitzen und die Gyoza auf einer Seite knusprig braun
anbraten. Dabei aufpassen, daÃŸ nichts zusammenklebt. Lieber mehrere Brat-DurchgÃ¤nge machen, als alle in eine
Pfanne zu quetschen.

Nach ca. 3 Minuten, wenn der Teigtaschenboden Farbe angenommen hat, die Pfanne ein paar Millimeter hoch mit
Wasser FÃ¼llen und gut mit einem Deckel verschlieÃŸen. Die Teigtaschen dÃ¤mpfen, bis der Teig an der Oberseite
etwas durchscheinend und glÃ¤nzend wird.

Ich mag Gyoza am liebsten mit Sojasauce und scharfem Senf.

 Posted by orange in Fleischersatz, japan, vegetarisch at 20:42
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Thursday, August  6. 2009

Tofu - RostbratwÃ¼rstel mit KartoffelpÃ¼ree und Sauerkraut

Ein neuer Versuch in der Kategorie "Weizen ist mein Fleisch"... bzw. Tofu... waren die kleinen, blassen Kollegen
namens NÃ¼rnberger RostbratwÃ¼rstel. Die habe ich vor ein paar Wochen im Basic entdeckt und einfach mal
eingepackt. Ich hatte letztens sowieso schon so Lust, mal wieder Sauerkraut zu essen. Irgendwie kommt das bei uns
nicht so oft auf den Tisch. Schade eigentlich :-) Ist gesund und lecker!

Zwischen Haushalt und Stuhl neu beziehen (ja das sind tolle UrlaubsaktivitÃ¤ten *g*) hat mich der Hunger in die
KÃ¼che getrieben.

KartoffelpÃ¼ree
Kartoffeln schÃ¤len, vierteln und in Salzwasser gar kochen. Wasser abgieÃŸen.
Mit einem Kartoffelstampfer und ein wenig Gewalt zu Matsch verarbeiten und Milch und ein StÃ¼ckchen Butter
untermischen, daÃŸ es einen sÃ¤migen Brei ergibt. Ich mag es gerne, wenn noch ein paar StÃ¼ckchen mit drin sind.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatabrieb wÃ¼rzen.
Wer braucht da noch KartoffelpÃ¼ aus der Packung!

FÃ¼r das Sauerkraut habe ich Biosauerkraut aus dem Glas verwendet und einfach nur im Topf erwÃ¤rmt.

Die Tofu-Braterle muÃŸ man nur bei hoher Hitze in der Pfanne anbrÃ¤unen - wie bei den WÃ¼rsteln aus Fleisch.

So sieht die Packung aus - hier stehen auch die Inhaltsstoffe:

Geschmacklich waren die WÃ¼rstel einwandfrei. Die Konsistenz war den echten BratwÃ¼rsteln dermaÃŸen nah. Sogar
kleine "FettstÃ¼ckchen" (hÃ¶rt sich jetzt ekliger an, als es ist) sind drin, wie bei den Fleisch-WÃ¼rsteln. Ein weiteres
Gericht, wo ich auf Fleisch ohne Probleme verzichten kann :-)

 Posted by orange in Fleischersatz, vegetarisch at 12:26
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