>HAMUR ISLERI

*Pana Xiao Long Bao (Turk Pazarlyarlamasl)

Toplam 102 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 12 dk 6 kisilik Zor ~320 kcal Aclllbarb/10

Sanghay-Nanxiang menseli klasik Xiao Long Bao normalde domuz klymale yaplllvy Turk pazarlna
uyarlanmg dana versiyondur. ince hamur igine sarllmklymare jelatinli et suyu, buharda erirken gcorbaligi
olusturur.

Malzemeler

Hamur igin
*+300grUn
*170 ml Su

icicin
» 350 gr Dana klyma
* 180 gr Et suyu jolesi
* 1 yemek kas@ISoya sosu
« 1 yemek kasfiITaze zencefil (rendelenmis)
« 2 dal Taze sogan (scallion)
1 yemek kasfilShaoxing pirin¢g sarableya kuru beyaz sarap
* 1 cay kas@ilSusam yagl
« 0.3 cay kasfiBeyaz biber

Yap¥1

1. Unve 170 ml suyla hamur yogurup 30 dakika ortult dinlendirin.

2. Dana klymasoya sosu ve soguk et suyu jolesini kar§tlrimlgu soguk kalacak sekilde bekletin.
3. Hamuru kiguk bezelere aylrignarlarince, ortastdayanlkjuvarlaklar agln.

4. Her parcaya soguk i¢ koyup Ustiini slldileyle kapatlngorba dgarkacmasin.

5. Buhar sepetini kaplaylmumplingleri 10 dakika ytiksek buharda pisirin.

PUF NOKTASI

Aspikli et suyunu soguk koymadan i¢ harcdinlendirmeyin; jelatinli yapbuharda erirken klasik soslu igi
olusturur. Beyaz biber ve Shaoxing sarabXanghay imzas1d1ir.

SERVIS ONERISI

Chinkiang siyah sirke ve julyen kesilmis zencefil ile servis edin.



Alerjenler

Gluten Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/xiao-long-bao



