
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>À Minas Pao de Queijo
Toplam 50 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 30 dk 8 kişilik Orta ~220 kcal Açl1k bar1 5/10

Pao de queijo, tapioka nişastas1, süt, tereyağ1, yumurta ve peyniri f1r1nda kabaran glutensiz Brezilya peynir 
toplar1na dönüştürür.

Malzemeler

• 300 gr Tapioka nişastas1

• 250 ml Süt

• 125 gr Tereyağ1

• 2 adet Yumurta

• 100 gr Parmesan

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. F1r1n1 220°C'ye 1s1t1n.

2. Süt, tereyağ1 ve tuzu kaynama noktas1na getirin.

3. Tapioka nişastas1n1 ekleyip kuvvetlice kar1şt1r1n.

4. Hamuru 8 dakika 1l1t1n, yumurta pişmesin.

5. Yumurtalar1 tek tek yedirip peyniri ekleyin.

6. Hamuru küçük toplar halinde tepsiye dizin.

7. Pao de queijo toplar1n1 30 dakika kabar1p k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Yumurtay1 hamur 1l1d1ktan sonra eklemek pişmesini ve hamurun kesilmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

F1r1ndan s1cak ç1k1nca kahve veya kahvalt1 tabağ1 yan1nda servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta
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