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Personne ne résiste à des gyozas fumants ! Ces petites 
bouchées japonaises en forme de demi-lune, croustillantes 
à l’extérieur et moelleuses à l’intérieur, avec une farce si 
tendre, font vite oublier les tracas de tous les jours. Les 
gyozas sont en réalité une interprétation japonaise des 
raviolis chinois. Ces délices ont tellement plu aux soldats 
japonais, qu’ils ont ramené avec eux la recette après la 
Seconde Guerre mondiale. Je pense au film 
Kung Fu Panda
, 
au personnage principal et à son amour pour les raviolis, et 
on comprend tout de suite !
Les gyozas ont la particularité d’avoir une pâte plus fine 
que leurs confrères chinois mais également une double 
cuisson, puisqu’ils sont d’abord grillés puis cuits à la vapeur, 
directement dans la poêle. Il existe également des gyozas 
complètement frits, pour encore plus de croustillant !
Au Japon, on les déguste dans des petits 
izakaya
 (bars 
japonais intimistes) ou bien des restaurants spécialisés en 
ramen. Bonne nouvelle, il n’est pas nécessaire d’aller aussi 
loin pour en manger, ils sont tellement faciles à faire. Invitez 
quelques amis pour un atelier gyozas ! Au programme : 
compétition de pliage, puis dégustation en apéro ou en plat 
principal, avec une sauce soja pour une évasion gourmande 
garantie.
Intro
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La pâte de miso blond/rouge/brun
Apporte des saveurs subtiles d’umami  
et a un grand intérêt nutritif. Existe en 
plusieurs nuances correspondant  
à différents degrés de fermentation  
et de composition. Le plus courant est  
à base de soja, mais il existe aussi de  
délicieux misos de riz ou d’orge.
6
  
Les graines de sésame blond  
ou noir
Apportent un petit goût de noix. Pour 
plus de saveurs, on peut les torréfier 
légèrement en les faisant griller à sec à la 
poêle à feu moyen pendant 2 à 3 minutes. 
Les conserver ensuite dans un petit bocal 
hermétique.
Le placard idéal
1
 
Le dashi
Bouillon le plus souvent composé de 
katsuobushi et d’algue kombu, auxquels 
s’ajoutent parfois des champignons 
séchés. Le goût est profond, fin  
et très pur.
2
 
L’huile de sésame grillé
Arôme très puissant. Quelques gouttes 
suffisent pour rehausser et sublimer un 
simple plat. Attention à bien choisir l’huile 
de sésame grillé japonaise pour obtenir  
la meilleure qualité gustative.
3
 
La sauce soja
Sauce japonaise star, elle se compose  
de très peu d’ingrédients (graines de soja, 
sel, eau et farine de blé). Se caractérise 
par un goût fermenté et salé qu’il faut 
doser avec parcimonie. On en retrouve 
dans quasiment tous les plats.
4
 
La sauce ponzu
Sauce soja aux agrumes très 
rafraîchissante. S’utilise partout où l’on 
souhaite apporter une petite saveur 
acidulée.
1
2 3
4
5
6
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Le mirin
Alcool de riz sucré. Souvent associé  
en cuisson avec la sauce soja et le saké 
de cuisine.
8
 
L’huile de piment rouge La-Yu
À base d’huile de sésame grillé et 
de piment en poudre. Utilisée par les 
Japonais dans les sauces soja pour les 
gyozas ou directement sur les gyozas.  
On en ajoute aussi volontiers quelques 
gouttes pour réchauffer une soupe.
9
 
La sauce sriracha
D’origine thaïlandaise, c’est un 
incontournable dans la cuisine asiatique. 
Son savant mélange de pâte de piment 
rouge, d’ail, de sucre, de sel et de vinaigre 
réveille les papilles.
10
 
La pâte ou la poudre de wasabi
La pâte de wasabi est un condiment 
chouchou des Japonais, connu depuis 
des siècles et apprécié pour sa force 
tranchante, c’est aujourd’hui un ingrédient 
incontournable pour relever les sushis, les 
poissons crus et pimper la sauce soja.  
Il suffit d’une petite noisette pour faire  
des miracles.
11
 
La poudre de curry japonais
Cette poudre merveilleuse est un 
mélange de curcuma, coriandre, fenugrec, 
poivre noir, paprika, gingembre, fenouil, 
cumin, peau de mandarine, cardamome,  
noix de muscade, etc.
12
  
La poudre de piment japonais 
Nanami
Mélange de piment, graines de sésame 
noir, graine de sésame blanc, citron yuzu, 
gingembre, algue, poivre japonais sansho. 
Très utile pour réveiller un plat.
7
8
9
10
11
12
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