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<d Banh Khot
Toplam 50 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~260 kcal

Banh khot, pirinç unlu hindistan cevizi sütlü hamuru küçük kal1plarda karidesle ç1t1r pişiren Vietnam at1şt1r-

mal1ğ1d1r.

Malzemeler

Hamur için

• 1.5 su bardağ1 Pirinç unu

• 1 su bardağ1 Hindistan cevizi sütü

• 0.8 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

Üzeri için

• 250 gr Karides

• 3 dal Taze soğan

Pişirmek için

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Servis için

• 8 yaprak Marul

• 0.5 demet Nane

Sos için

• 3 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Pirinç unu, hindistan cevizi sütü, su, zerdeçal ve tuzu pürüzsüz ç1rp1n.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin.

3. Karidesleri kurulay1n, taze soğan1 ince doğray1n.

4. Küçük gözlü tavay1 yağlay1p k1zd1r1n, her göze hamur dökün.

5. Her parçaya karides koyup kapağ1 kapal1 5 dakika pişirin.

6. Kapağ1 aç1p kenarlar ç1t1rlaşana kadar 3 dakika daha pişirin.



7. Bal1k sosu, limon suyu, şeker ve sar1msağ1 kar1şt1r1n; banh khotu marul ve otlarla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kal1b1 iyi k1zd1rmak kenarlar1n dantel gibi ç1t1rlaşmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Marul, taze otlar ve nuoc cham ile elde sararak servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/banh-khot


