
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Char Siu Bao
Toplam 118 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 18 dk 8 kişilik Zor ~290 kcal Açl1k bar1 5/10

Kanton dim sum arabalar1n1n buharl1 çöreği; tatl1 soya soslu char siu domuz eti yumuşak hamurda saklan1r.

Malzemeler

Hamur için

• 400 gr Un

• 7 gr Maya

İç için

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Bal

• 350 gr Char siu domuz eti

Yap1l1ş
1. Un, maya ve suyla yumuşak hamur yoğurup 40 dakika kabarana kadar mayaland1r1n.

2. Dana etini soya sosu ve balla 12 dakika pişirip küçük küpler halinde doğray1n.

3. Hamuru bezelere ay1r1p iç harc1 ortaya koyun ve ağ1zlar1n1 s1k1ca kapat1n.

4. Bao parçalar1n1 buharda 15 dakika pişirin ve kapağ1 açmadan 2 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Buhar sepetinin kapağ1n1 pişirme bitene kadar açmay1n; hamur sönmez.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak dim sum tabağ1 olarak servis edin.

Alerjenler

Gluten Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/char-siu-bao


