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<\ Biang Biang Mian
Toplam 125 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 7/10

Biang biang mian, geniş el açmas1 noodle1n ac1l1 yağ ve sirke ile kapland1ğ1 Şensi tabağ1d1r.

Malzemeler

Noodle için

• 500 gr Un

• 260 ml Su

Sos için

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Ac1 pul biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 2 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 dal Taze soğan

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Siyah pirinç sirkesi

Yap1l1ş
1. Un, su ve tuzu pürüzsüz hamur olana kadar 8 dakika yoğurun.

2. Hamuru yağlay1p 45 dakika dinlendirin, gluten gevşesin ve noodle kolay uzas1n.

3. Hamuru şeritlere ay1r1p tezgaha vurarak geniş noodle çekin.

4. Noodle'lar1 kaynar suda 3 dakika haşlay1n.

5. Soya sosu, sirke, sar1msak ve pul biberi kaselerde haz1rlay1n.

6. K1zg1n yağ1 1 dakika baharatlar1n üstüne döküp noodle ile kar1şt1r1n.

PÜF  NOKTASI

Hamur şeritlerini yağlay1p dinlendirin; dinlenen hamur kopmadan uzar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine taze soğan ve k1zg1n ac1l1 yağ gezdirerek servis edin.

Alerjenler



Gluten Soya
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