>APERATIFLER

Siu Mai

Toplam 77 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 12 dk 4 kisilik Zor ~260 kcal

Siu mai, karides ve klymahiarclhg¢lkvonton k1l1fldmdnarda pisiren, dim sum sofralarlnlasik kigik
lokmasid1ir.

Malzemeler

Hamur igin
24 adet Wonton hamuru
ic harcicin
* 250 gr Domuz klymasl
180 gr Karides
¢ 60 gr Su kestanesi
* 1 yemek kas@ITaze zencefil
« 2 dal Taze sogan
1 adet Yumurta akl
* 1 yemek kasfiM1shisastasl
» 2 yemek kasfjISoya sosu
« 1 tatlkas@Susam yagl
« 0.5 cay kas@Beyaz biber
Uzeriicin

* 0.5 adet Havug

YapH¥1
1. Karidesi klicik dograylnsu kestanesi, zencefil ve taze soganince klyln.

2. Klymakarides, su kestanesi, zencefil, taze sogan, yumurta aklnisasta, soya sosu, susam yagde beyaz
biberi 3 dakika yogurun.

3. Harc20 dakika buzdolablndalinlendirin.

4. Her wonton hamurunun ortaslnd yemek kas@iharg koyup yanlarlrei;lisepet formunda toparlayln.
5. Ustlerine kiiciik havug kiipii yerlestirin.

6. Siu maileri yaglkaglserili buhar sepetinde 10 ila 12 dakika pisirin.

7. Slcakalde zencefilli soya sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Harcklsaire yogurmak buharda pisince slkima sulu bir doku verir.



SERVIS ONERISI

Zencefilli soya sosu ve slcak/asemin caylylduhar sepetinde servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Kuruyemis Deniz Urnleri Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/siu-mai



