>HAMUR ISLERI

$anghay Xiaolongbao

Toplam 125 dk Haz1rl10 dk - Pisirme 25 dk 6 kisilik Zor ~360 kcal Aclllbar®/10

Xiaolongbao, ince hamurun igine domuz klymask jelatinlesmis et suyunu kapatlgpuharda pisiren Sang-
hay mantlsld1lr.

Malzemeler

e 3 su bardagln

« 0.8 su bardagSicalsu

0.3 su bardagiSoguk su

* 400 gr Domuz klyma

1.5 su bardagEt suyu jolesi
25 gr Taze zencefil

* 4 dal Taze sogan

« 2 yemek kasfilSoya sosu

« 1 tatlkas@i Susam yagl

+ 0.5 su bardagJziim sirkesi

1 cay kas@iTTuz

Yap¥1

1. Unu slcalsuyla kar§tlrgmguk suyu azar azar ekleyin.

2. Hamuru 8 dakika yogurup 30 dakika dinlendirin.

3. Domuz klymazencefil, taze sogan, soya sosu, susam yagde tuzu kargtlrin.
4. Etsuyu jolesini kiicuk kupler halinde dograyln.

5. Joleyi klymaltarca nazikge katln.

6. Hamuru kicuk bezelere aylripce yuvarlaklar agln.

7. Her yufkaya harg koyup Ustunu pileli kapatln.

8. Xiaolongbao mantllary@flkagltistinde 8-10 dakika buharda pisirin.

9. Uzum sirkesi ve zencefille slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Et suyu jolesini tam sogutmak mantllakapatlrkerslvlrgkmaslriler.

SERVIS ONERISI

Siyah Uzim sirkesi, ince zencefil ve slcalcayla hemen servis edin.



Alerjenler

Gluten Soya Susam
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