
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Xiao Long Bao
Toplam 72 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 12 dk 6 kişilik Zor ~320 kcal Açl1k bar1 5/10

Şanghay usulü çorbal1 mant1; ince hamurun içinde buharla eriyen jöleli et suyu saklan1r.

Malzemeler

Hamur için

• 300 gr Un

• 170 ml Su

İç için

• 350 gr Dana k1yma

• 180 gr Et suyu jölesi

• 1 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

Yap1l1ş
1. Un ve suyla yumuşak ama esnek hamur yoğurun, 30 dakika dinlendirin.

2. Dana k1ymay1 soya sosu ve küp doğranm1ş et suyu jölesiyle kar1şt1r1n.

3. Hamuru küçük yuvarlaklar halinde aç1n, ortalar1na k1ymal1 içten koyun.

4. Kenarlara pile vererek bohçalar1 s1k1ca kapat1n, buharl1 sepete yerleştirin.

5. Xiao long baolar1 8-10 dakika buharda pişirip dikkatle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Et suyu jölesini soğukken küp kesin; buharda eriyip iç çorbay1 oluşturur.

SERVIS  ÖNERISI

Siyah sirke ve ince zencefil ile servis edin.

Alerjenler

Gluten Soya
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