gotuj w stylu eko.p!

Kokosowe mochi z mango

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, arabska

[l 40 min . . 8 porciji

. Sktadniki: maka z ryzu kleistego - 150 g skrobia kukurydziana lub z tapioki -
cukier - 50 g szczypta
woda - 70 ml mango 2beBIO - 8 kawatek

mleczko kokosowe - 70 ml wiorki kokosowe do obtocznenia - 1
tyzka

. Dodatkowe info: Mochi - to japonski przysmak, przygotowywany na bazie kleistego
ryzu, moze by¢ podawany na stodko lub na stono. Przyrzadza sie go

z rdznymi dodatkami. Jest to przede wszystkim tradycyjne danie
kuchni japonskiej, ktére mozna zje$¢ praktycznie w kazdej restauraciji
i barze. Mozna podawac je z sosem lub nadzieniem.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Make z kleistego ryzu (mozna zmieli¢
ryz do sushi) wymieszac z woda, mleczkiem
kokosowym i cukrem, wymieszaé w naczyniu
(garnku lub misce). Gotowac na parze okoto 15
minut, ciggle mieszajgc do momentu uzyskania
gestego krochmalu. Mase wytozy¢ na talerz
oproszony skrobig. Odstawi¢ na kilka minut, aby
masa troche przestygta.

KROK 2: Mase podzieli¢ na 8 czesci, uformowac
ptaskie placki. Na §rodek kazdego utozyé

1 kwadratowy kawatek mango (ok. 2 cm),
zawing¢ na nim brzegi ciasta, uformowac kulki,
zwilzy¢ niewielka iloscig wody i obtoczyé

w startym kokosie.

KROK 3: Kokosowe mochi lub przechowywac
w lodéwce przez 2-3 dni. Podawac jako deser.
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