
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Baozi
Toplam 140 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 20 dk 8 kişilik Zor ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Baozi, mayal1 beyaz hamuru soya soslu dana k1ymal1 içle doldurup buharda yumuşac1k pişiren Çin çöreğidir.

Malzemeler

Hamur için

• 580 gr Un

• 355 ml Il1k su

• 5 gr İnstant maya

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker

İç harç için

• 500 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Zencefil

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Hoisin sos

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam yağ1

• 3 dal Taze soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

Yap1l1ş
1. Il1k su, maya ve şekeri kar1şt1r1p 10 dakika köpürtün.

2. Unu ekleyip yumuşak hamur yoğurun ve 1 saat mayaland1r1n.

3. Soğan ve zencefili tavada 3 dakika yumuşat1n.

4. Dana k1ymay1 ekleyip rengi dönene kadar pişirin.

5. Soya sosu, hoisin sos, susam yağ1 ve nişastay1 ekleyip iç harc1 koyulaşt1r1n.

6. Hamuru 16 bezeye bölüp ortas1 kal1n kenar1 ince yuvarlaklar aç1n.

7. İç harc1 hamura koyup ağ1zlar1n1 kapat1n ve 15 dakika dinlendirin.

8. Baozileri buhar sepetinde 15 ila 18 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Buhar sepetindeki suyun çöreklere değmemesi baozi taban1n1n hamurlaşmas1n1 önler.



SERVIS  ÖNERISI

Siyah pirinç sirkesi, chili yağ1 ve salatal1kla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Soya Susam
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