
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>^ Banh Xeo
Toplam 25 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~330 kcal Açl1k bar1 6/10

Zerdeçall1 pirinç hamuru tavada ç1t1rlaş1r; karides ve filizlerle Vietnam krepi haline gelir.

Malzemeler

• 200 gr Pirinç unu

• 250 ml Hindistan cevizi sütü

• 250 gr Karides

• 150 gr Maş fasulyesi filizi

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Pirinç unu, Hindistan cevizi sütü, zerdeçal ve suyla ak1şkan hamur haz1rlay1n.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin, un topaklar1 dağ1ls1n.

3. Tavay1 yüksek ateşte 1s1t1p yağ ekleyin.

4. Hamuru ince döküp tavay1 çevirin, kenarlar ç1t1r olsun diye.

5. Karides ve filizi ekleyip 6 dakika kenarlar k1zarana kadar pişirin.

6. Krepi ikiye katlay1p marulla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru tavaya ince yay1n; kenarlar gevrekleşince dolgu ekleyin.

SERVIS  ÖNERISI

Marul yaprağ1na sar1p limon s1karak yiyin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/banh-xeo


