Chinskie pierozki dim sum

Te chinskie pierozki, znane takze jako shao may lub shiu may,
majg farsz z kurczaka, ktdry jest lzejszy niz tradycyjny farsz
z wieprzowiny. Mozna uzy¢ gotowego ciasta won ton Llub
przygotowa¢ je samemu. Pierozki dim sum stanowig smaczng
przystawke do wielodaniowego positku.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

200 g kasztandow wodnych z puszki, pokrojonych
4 cebulki dymki, cienko pokrojone

2 tyzki Swiezej kolendry, posiekanej

1 tyzka ciemnego sosu sojowego

1 tyzka oleju sezamowego

340 g mielonego miesa z kurczaka

1 *yzeczka cukru pudru

1 tyzka Swiezego imbiru, posiekanego

5 zabkdéw czosnku, drobno posiekanych

30 g grzybdéw shiitake, pokrojonych

1 tyzka mgki kukurydzianej i jeszcze troche do posypania


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chinskie-pierozki-dim-sum/

50 ptatkéw ciasta do pierozkéw won ton
150 g jarmuzu, boéwiny lub innych warzyw lisciastych
s6l, pieprz kajenski

Sos

sos hoisin, pokrojona cebulka dymka,
posiekana Swieza kolendra, sos sojowy,
olej sezamowy

PRZYGOTOWANIE:

1) Zmieszac¢ kasztany wodne, dymke, kolendre, sos sojowy i olej
sezamowy. Doda¢ mielone mieso, cukier, czosnek, imbir i grzyby
shiitake. Wsypa¢ magke kukurydziang z solg i pieprzem kajenskim
i dobrze wymieszac€.

2) Posypal¢ talerz mgka kukurydziang. Na Srodek kazdego ptatka
won ton ktas¢ tyzeczke nadzienia. Zwilzy¢ lekko ciasto wokodt
nadzienia. Zebra¢ brzegi ciasta, formujgc ,sakiewki” z
falbankowymi brzegami. Gotowe pierozki ktas¢ na talerz

posypany makaq.

3) Do garnka do gotowania na parze wtozy¢ jarmuz, bocwine lub
inne warzywa lisciaste. Na warzywach ktasc¢ pierozki i gotowad
na parze 8-10 minut. PodawacC gorace, z oddzielnie podanymi w
miseczkach sktXadnikami sosu, aby kazdy mégt skomponowal wtasny
SOS.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 150 kcal, 14 g biatka, 5 g ttuszczéow (w tym
1 g NKT), 13 g weglowodandéw (w tym 3 g cukrow), 1 g btonnika
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