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 Introduction
 Tous les pays d’Asie ont leurs raviolis,  
 d’origine chinoise, mais adaptés au  
 fil du temps aux produits et goûts  
 locaux. Au Japon, les jiaoxi chinois  
 sont devenus des gyozas, mais les  
 siu-mai et les wontons ont gardé leur  
 appellation première, bien qu’étant  
 prononcés différemment !  
 Dans ce livre, nous vous présentons  
 des recettes de raviolis japonais.  
 Ne soyez donc pas surpris si  
 vous ne les trouvez dans aucun  
 restaurant chinois, ni même en  
 Chine… La méthode pour former  
 les raviolis, qu’il s’agisse de gyozas,  
 siu-mai ou de wontons, reste  
 cependant sensiblement la même.  
 C’est un exercice manuel plus  
 facile à comprendre en images que  
 verbalement, aussi chaque type de  
 ravioli vous est expliqué en pas à  
 pas au début de chaque chapitre.  
 Vous aurez un peu de mal à former  
 vos premiers raviolis mais une fois le  
 « coup de main » acquis, vous verrez,  
 c’est très facile !  
 Les gyozas grillés sont meilleurs  
 avec les feuilles de pâte pour gyozas  
 vendues dans le commerce. Vous  
 les trouverez dans les épiceries  
 japonaises ou coréennes. Vous  
 pouvez également les faire vous-  
même en suivant les instructions  
 page 10. Les gyozas à l’eau, en soupe  
 ou à la vapeur sont meilleurs avec  
 les feuilles de pâte faites maison,  
 plus épaisses et moins régulières.  
 Contrairement aux gyozas grillés, il  
 n’est pas nécessaire de faire autant  
 de plis. Il faut juste s’assurer que  
 le gyoza est bien fermé : n’hésitez  
 pas à presser fermement les bords  
 ensemble.
 Vous pouvez bien entendu utiliser des  
 feuilles de gyozas vendues dans le  
 commerce, ou même des feuilles de  
 wontons.
 La cuisson du gyoza grillé se fait  
 en deux temps. D’abord, le gyoza  
 est bien doré pour lui donner du  
 croustillant, puis la farce cuit dans un  
 deuxième temps à la vapeur. Lorsque  
 vous ajouterez l’eau dans la poêle  
 pour la première fois, vous risquez  
 d’être impressionné par la vapeur qui  
 se dégagera, mais n’ayez pas peur :  
 plus il y a de vapeur, plus la cuisson  
 sera réussie.  
 Le bouillon est normalement du  
 bouillon de porc chinois, mais celui-  

 9
ci est difficile à trouver dans le  
 commerce en France. Vous pouvez  
 le remplacer par du bouillon en cube,  
 de poule ou de veau de préférence, et  
 pas trop aromatisé en herbes.  
 Le porc est à la base de toutes  
 les farces de raviolis. Lorsque  
 le type n’est pas précisé dans  
 la recette, utilisez du porc gras,  
 comme de l’échine. Pour plus de  
 goût, vous pouvez ajouter du gras  
 de porc prélevé sur de la poitrine  
 fraîche coupée en tout petits dés.  
 N’employez jamais de chair à  
 saucisse prête à l’emploi, elle est  
 trop assaisonnée pour convenir aux  
 gyozas.
 Il est difficile de trouver du porc  
 haché en France. Il est vendu dans  
 les épiceries chinoises, mais votre  
 boucher ne vous en fera pas pour des  
 questions d’hygiène. Il vous faudra  
 alors le hacher vous-même, l’idéal  
 étant au hachoir et non au robot, car  
 la viande hachée au robot est souvent  
 trop pâteuse.  
 Généralement, le gingembre et l’ail  
 doivent être râpés sur une râpe  
 fine pour être réduits en pulpe.  
 Vous trouverez ces râpes chez les  
 fournisseurs de matériel de cuisine  
 professionnelle ou asiatique. À défaut,  
 vous pouvez les passer au robot, ou  
 les émincer très finement.  
 Tous les raviolis exigent que l’on  
 émince beaucoup d’ingrédients,  
 comme le poireau, la ciboule,  
 le chou… si vous utilisez un robot,  
 ne les mettez jamais en même temps.  
 Taillez toujours chaque ingrédient  
 séparément, même si après vous les  
 mélangerez ensemble, sinon, votre  
 ravioli sera aqueux et perdra goût  
 et texture.  
 Lorsque la sauce d’accompagnement  
 n’est pas précisée dans la recette,  
 réalisez la sauce de base, composée  
 de :  
 • sauce soja  
 • huile de sésame piquante (facultatif)  
 • vinaigre de riz (à défaut, du vinaigre  
 d’alcool blanc, de vin ou de cidre.  
 Évitez les vinaigres parfumés) ou jus  
 de citron.  
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 NOTE
 Vous pouvez réaliser cette  
 recette avec 250 g de farine  
 T 45. La pâte aura moins  
 d’élasticité.
 Pour 40 gyozas  
 Préparation : 1 h  
 Repos : 1 h 10  
 Difficulté : assez facile  
 Coût : bon marché  
 INGRÉDIENTS
 200 g de farine T 45  
 50 g de farine T 55  
 12 cl d’eau  
 1 cuil. à café de sel  
 farine pour la planche  
 Matériel
 Saladier
 Planche
 Film alimentaire  
 Rouleau à pâtisserie  
 Mélangez les farines, le sel et l’eau dans un grand  
 saladier et pétrissez la pâte jusqu’à ce qu’elle  
 ne colle plus aux doigts. Farinez la planche et  
 continuez à pétrir la pâte dessus (comme une  
 pâte à pain) jusqu’à ce qu’elle devienne un peu  
 élastique.
 Formez une boule, couvrez de film alimentaire et  
 laissez la pâte reposer à température ambiante  
 pendant
 10 min.  
 Pétrissez-la
 encore, formez  
 une boule, couvrez de film et laissez-la reposer  
 pendant 1 h.  
 Divisez la pâte en quatre. Étirez chaque morceau  
 de pâte pour former un « bâton » de 1,5 cm de  
 diamètre, que vous roulerez sur la planche farinée  
 pour lui donner une forme homogène. Coupez ce  
 pâton en 10 rondelles.  
 Avec un rouleau à pâtisserie fariné, étalez chaque  
 rondelle afin de former une feuille de pâte fine et  
 ronde, idéalement d’une épaisseur de 1 à 2 mm  
 sur 9 à 10 cm de diamètre. Farinez chaque feuille  
 de pâte. Répétez l’opération avec les 3 autres  
 pâtons.
 Couvrez
 les
 feuilles
 afin
 qu’elles
 ne
 sèchent pas et utilisez-les rapidement.  
 1
 2
 3
 4
 Pâte à gyozas  
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 Pas à pas gyozas  
 Préparez un petit bol d’eau, les feuilles de pâte  
 pour gyozas et la farce. Disposez, bien à plat, la  
 feuille de pâte dans la paume de votre main. En  
 mouillant votre index, étalez l’eau sur tout le bord  
 de la feuille.  
 Déposez 1 cuil. à café bombée de farce au centre  
 et donnez-lui une forme oblongue.  
 Prenez le bord inférieur de la feuille de pâte et  
 rabattez-le sur le bord supérieur, sans les coller  
 ensemble.
 En commençant par la gauche, formez un petit  
 pli sur le côté supérieur de la feuille de pâte et  
 collez-le fermement sur le bord inférieur. Répétez  
 l’opération un peu plus à droite, jusqu’à obtenir  
 3 à 5 plis réguliers sur tout le long.  
 Veillez à ce que les deux bords ainsi que les plis  
 soient hermétiquement collés.  
 L’astuce consiste à garder la moitié inférieure de  
 la feuille de pâte pour gyozas bien à plat sur la  
 paume de la main. Ce n’est que l’autre moitié que  
 l’on manipule. Il est important que les bords soient  
 bien collés ensemble, sinon le gyoza s’ouvrira à la  
 cuisson.
 Vous devriez obtenir un ravioli avec 3 côtés : le  
 côté avec les plis, le côté plat et un plus petit côté  
 inférieur sur lequel le gyoza pourra reposer bien en  
 équilibre pour la cuisson : c’est le seul côté qui sera  
 en contact avec la poêle, pour les gyozas grillés.  
 1
 2
 3
 4
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