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<n Bibingka
Toplam 50 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Orta ~338 kcal

Bibingka, pirinç unu ve hindistan cevizi sütlü hamuru muz yaprağ1 kokusuyla pişirip tuzlu yumurta, peynir 
ve hindistan ceviziyle tamamlayan Filipin klasiğidir.

Malzemeler

Hamur için

• 2 su bardağ1 Pirinç unu

• 0.5 su bardağ1 Glutinous pirinç unu

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 1 yemek kaş1ğ1 Kabartma tozu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1.5 su bardağ1 Hindistan cevizi sütü

• 0.5 su bardağ1 Su

• 3 adet Yumurta

• 60 gr Tereyağ1

Kal1p için

• 4 adet Muz yaprağ1

Üzeri için

• 2 adet Tuzlu ördek yumurtas1

• 80 gr Krem peynir veya beyaz peynir

Servis için

• 0.5 su bardağ1 Rendelenmiş hindistan cevizi

Yap1l1ş
1. Muz yapraklar1n1 ateş üstünde 20 saniye gezdirip yumuşat1n.

2. Kal1plar1 muz yaprağ1yla kaplay1n ve f1r1n1 190°C'ye 1s1t1n.

3. Pirinç unlar1, şeker, kabartma tozu ve tuzu kar1şt1r1n.

4. Hindistan cevizi sütü, su, yumurta ve eritilmiş tereyağ1n1 ayr1 kapta ç1rp1n.

5. S1v1 kar1ş1m1 kuru malzemeye ekleyip pürüzsüz hamur yap1n.

6. Hamuru kal1plara paylaşt1r1n, üstüne tuzlu yumurta ve peynir dilimleri koyun.

7. Bibingkalar1 22 ila 25 dakika set olup kenarlar1 k1zarana kadar pişirin.

8. Tereyağ1 sürüp rendelenmiş hindistan ceviziyle 1l1k servis edin.



PÜF  NOKTASI

Muz yapraklar1n1 ateşte hafifçe yumuşatmak kal1ba k1r1lmadan yerleşmelerini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne tereyağ1 sürüp rendelenmiş hindistan ceviziyle 1l1k servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/bibingka


