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+due Banh Beo

Toplam 61 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 26 dk 6 kisilik Orta ~210 kcal AclllbarB/10

Banh béo, Hue usuli buharda pisen kic¢ik piring keklerini karides tozu, yesil sogan yag¥e nuoc cham ile
sunan Vietnam at§tlrmajldir.

Malzemeler

1.5 su bardagPirin¢ unu

¢ 0.3 su bardagTapyoka nisastasl
2.5 su bardagSu

80 gr Kuru karides

» 3 yemek kasfiBalllsosu

« 4 dal Yesil sogan

* 4 yemek kas@IS1whg

« 2 yemek kas@limon suyu
* 1 yemek kasfiTToz seker

* 2 dis Sarlmsak

* 1 adet Taze acbiber

« 0.5 tatikas@Tluz

Yap¥1

1. Kuru karidesi slcalsuda 15 dakika bekletip stizlin.

2. Piring unu, tapyoka nisastasltuz ve suyu purizsuz ¢lrpln.
3. Kugik kaseleri buharda 3 dakika 1s1t1n.

4. Hamuru kaselere paylastlrBdakika buharda pisirin.

5. Karidesi tavada 4 dakika kurutup iri toz haline getirin.

6. Yesil soganklzg®kiwhgla 1 dakika soldurun.

7. Balllsosu, limon suyu, seker, sarlmsake acbiberi kargtlrin.

8. Piring keklerini karides tozu, yesil sogan yage sosla servis edin.

PUF NOKTASI

Kaseleri 6nceden 1s1tmatiring keklerinin ortaslnd&ucuk cukur olusmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Her kaseye nuoc cham gezdirip kaslklalcalservis edin.



Alerjenler

Deniz wrdnleri
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