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<= Pamonha
Toplam 130 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Orta ~184 kcal Açl1k bar1 5/10

Brezilya'n1n Goiás ve Minas Gerais'inden gelen pamonha; taze m1s1r kocanlar1n1n rendelenip süt, hindistan 
cevizi sütü, tereyağ1 ve şekerle yumuşak hamur k1vam1na getirilmesi, m1s1r yapraklar1na paketlenip kaynar 
suda haşlanmas1yla haz1rlanan klasik tatl1/tuzlu sokak yemeğidir.

Malzemeler

• 6 koçan Taze m1s1r

• 150 ml Süt

• 3 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 40 gr Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 M1s1r taneleri

• 8 adet M1s1r yaprağ1

• 1 tutam Tuz

• 100 ml Hindistan cevizi sütü

Yap1l1ş
1. M1s1r yapraklar1n1 s1cak suda 30 dakika bekletin; bu s1rada m1s1rlar1 rendeleyip taneleri ezin.

2. Rendelenmiş m1s1r1 süt, hindistan cevizi sütü, eritilmiş tereyağ1, şeker ve tuzla geniş kapta kar1şt1r1n; pürüzsüz 
hamur k1vam1 oluşana kadar 2 dakika ç1rp1n.

3. Süzülen m1s1r yapraklar1na 2-3 yemek kaş1ğ1 kar1ş1m yat1r1p orta üstüne kalan m1s1r tanelerinden serpin; yaprak-

lar1n1 sar1p ip veya başka yaprak şeritle bağlay1n.

4. Geniş tencerede su kaynat1p pamonha paketlerini bat1r1n; orta ateşte 35 dakika haşlay1n, su seviyesini 
koruyun.

5. Süzgeçle ç1kar1p 5 dakika dinlendirin; yapraklar1n1 aç1p tatl1 veya tuzlu eşliğiyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

M1s1r yapraklar1n1 s1cak suda 30 dakika bekletin; aksi halde paketleme s1ras1nda k1r1l1r. Kar1ş1m çok ak1şkan 
görünüyorsa 1-2 yemek kaş1ğ1 m1s1r unu ekleyebilirsiniz; k1vam tutarl1 olur.

SERVIS  ÖNERISI

Pamonhalar1 yapraklar1yla birlikte tabağa al1p servis edin; tatl1 varyantta üstüne tereyağ1 ve şeker, tuzlu 
varyantta beyaz peynir veya pancetta dilimleriyle eşleştirin.
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