
Gyoza in der Kippbratpfanne zubereiten 

 

Zutaten und Utensilien 

• Frische oder tiefgefrorene Gyoza 

• Neutrales Öl (z. B. Raps- oder Sonnenblumenöl) 

• Wasser (eventuell mit Weissmehl gemischt) 

• Deckel für die Kipppfanne (wenn vorhanden) 

 

Schritt-für-Schritt Anleitung 

1. Kipppfanne vorheizen 

o Erhitze die Pfanne auf 180–190 °C. 

o Gib etwas Öl hinein, gerade so viel, dass der Boden leicht bedeckt ist. 

2. Gyoza einlegen 

o Lege die Gyoza mit der flachen Seite nach unten in Reihen in die Pfanne. 

o Achte darauf, dass sie sich nicht berühren, sie könnten sonst zusammen 

kleben. 

3. Dämpfen (garen) 

o Gib vorsichtig Wasser hinzu, etwa so viel, dass der Boden der Gyoza zu ¼ 

ihrer Höhe im Wasser steht. 

o Sofort zudecken, damit der Dampf im Inneren bleibt. 

o Die Gyoza 4 bis 6 Minuten dämpfen lassen, bis das Wasser fast vollständig 

verdampft ist. 

4. Knusprig fertig braten 

o Deckel aufmachen / abnehmen. 

o Noch ungefähr 1 Minute weiterbraten, bis der Boden schön knusprig ist. 

 

Hinweis 

• Tiefgekühlte Gyoza nicht auftauen, direkt gefroren in die Pfanne geben und 1–2 

Minuten länger dämpfen. 

• Wenn du eine grosse Menge machst, in Etappen braten, damit sie gleichmässig garen. 

• Fertige Gyoza kannst du im Ofen bei ca. 80 °C warmhalten. 

• Durch leichtes Kippen oder Schwenken der Pfanne verteilt sich die Hitze 

gleichmässiger. 


