
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>À Pão de Queijo
Toplam 32 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Kolay ~174 kcal Açl1k bar1 4/10

Pão de queijo, tapyoka nişastas1 ve peynirle küçük kabar1k toplar pişirerek Brezilya kafe vitrininin ikonik 
at1şt1rmal1ğ1n1 yapar.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Tapyoka nişastas1

• 1 su bardağ1 Rendelenmiş peynir

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 adet Yumurta

• 0.3 su bardağ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Süt, yağ ve tuzu küçük tencerede kaynama noktas1na getirin.

2. S1cak kar1ş1m1 tapioka nişastas1na dökün ve 3 dakika kar1şt1r1n.

3. Hamur 1l1n1nca yumurtay1 ve rendelenmiş peyniri ekleyin.

4. Hamuru küçük toplar halinde yuvarlay1n ve yağl1 kağ1tl1 tepsiye dizin.

5. Toplar1n1 200°C f1r1nda 22 dakika pişirin.

6. F1r1ndan ç1k1nca 5 dakika bekletin, içi lastiksi dokusunu toparlas1n.

PÜF  NOKTASI

Hamuru çok sert b1rakmamak içini daha boş ve yumuşak yapar.

SERVIS  ÖNERISI

Toplar1 s1cak verin, yan1na kahve koyup peynirli halde sunun.

Alerjenler

Süt Yumurta
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