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Chinskie niebieskie babeczki ryzowe na
parze

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): chinska

o= [l 15 min . .12porcji

maka ryzowa biata - 200 g goragca woda - 1 tyzka

cukier puder - 150 g mleko kokosowe geste - 1 tyzka

woda kokosowa - 340 ml proszek do pieczenia - 1 tyzeczka

drozdze suszone - 1 tyzeczka garnek do gotowania na parze -

kwiaty klitorii ternatenskiej - 20 szt. foremki na babeczki, papilotki do
babeczek -

. Dodatkowe info: Do czasu przygotowania nalezy doliczyé czas fermentacji i gotowania
na parze, w sumie catkowity czas oczekiwania to okoto 5 godzin.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kwiaty klitorii zala¢ tyzkg goracej wody
i odstawi¢ do naciagniecia.

W miedzyczasie do garnka wlaé¢ wode
kokosowa. Doda¢ cukier puder, make z biatego
ryzu i suszone drozdze w proszku, wymieszag.
Doda¢ kwiaty klitorii razem z niebieskg woda,
jeszcze raz wszystko dobrze wszystko
wymieszac.

Garnek przykry¢ i wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 50 stopni, po 10 minutach
zmniejszy¢ temperature do 40 stopni

i pozostawi¢ w piekarniku do fermentacji na

4 godziny.

KROK 2: Po 4 godzinach dodaé mleko
kokosowe i proszek do pieczenia, dobrze
wymieszaé. Foremki do babeczek wytozyé
papilotkami. Do dolnego garnka do gotowania
na parze wla¢ wode, na gorze ustawi¢ babeczki
z papilotkami. Doprowadzi¢ do wrzenia

i gotowac¢ 10 minut, aby foremki sie ogrzaty.

W miedzyczasie przecedzic ciasto przez sito do
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miski i odstawid.

KROK 3: Ciasto wla¢ do gorgcych foremek na
babeczki. Przykry¢ i gotowaé na parze 20 minut.
Ostroznie otworzy¢ i przetozy¢ babeczki na
talerz. Najlepiej podawac na ciepto. Babeczki
strukturg przypominajg mochi, sg dosy¢ zwarte,
ale smaczne.
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