
> Æ A P E R AT I F L E R

>_ Siu Mai
Toplam 77 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Zor ~260 kcal

Siu mai, karides ve k1ymal1 harc1 aç1k wonton k1l1f1nda buharda pişiren, dim sum sofralar1n1n klasik küçük 
lokmas1d1r.

Malzemeler

Hamur için

• 24 adet Wonton hamuru

İç harç için

• 250 gr Domuz k1ymas1

• 180 gr Karides

• 60 gr Su kestanesi

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze zencefil

• 2 dal Taze soğan

• 1 adet Yumurta ak1

• 1 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam yağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Beyaz biber

Üzeri için

• 0.5 adet Havuç

Yap1l1ş
1. Karidesi küçük doğray1n, su kestanesi, zencefil ve taze soğan1 ince k1y1n.

2. K1yma, karides, su kestanesi, zencefil, taze soğan, yumurta ak1, nişasta, soya sosu, susam yağ1 ve beyaz 
biberi 3 dakika yoğurun.

3. Harc1 20 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

4. Her wonton hamurunun ortas1na 1 yemek kaş1ğ1 harç koyup yanlar1n1 aç1k sepet formunda toparlay1n.

5. Üstlerine küçük havuç küpü yerleştirin.

6. Siu maileri yağl1 kağ1t serili buhar sepetinde 10 ila 12 dakika pişirin.

7. S1cak halde zencefilli soya sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Harc1 k1sa süre yoğurmak buharda pişince s1k1 ama sulu bir doku verir.



SERVIS  ÖNERISI

Zencefilli soya sosu ve s1cak yasemin çay1yla buhar sepetinde servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Kuruyemiş Deniz ürünleri Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/siu-mai


