BAO BUNS I ANGUGN
T

A

8 portioner

En av Filip Poons asiatiska favoriter - latta, fluffiga och helt oemotstandliga steam

INGREDIENSER

BAO BUNS (ca 20 st)
550 g mjol

20 gjast

2 tsk salt

1 tsk bakpulver

2,5 msk socker

2,5 msk rapsolja

3 dImjolk

FLASKSIDA (6-8 portioner)
1,3 kg flasksida med sval

2 msk ingeféara, skivad

2 stvitloksklyftor, krossade

2 st salladslokar

2 dl soja

3 msk risvinager

1 dI mirin

2 msk kycklingfond

3 msk socker

1 dl hoisinsas

1 msk fivespice alt. 5 st stjdrnanis
11 kokande vatten

SOJAMAJONAS
1 dl majonas

2 msk soja

1 tsk sesamolja

PICKLAD GURKA

0.5 gurka, tunt skivad

0.5dl risvinager alt. &ttika (12%)
0.5dl socker

0.3dl vatten

GRONSAKER

1 morot, tunna stavar

4 st salladslokar, skivat i ringar
3 blad kinakal, tunt skivat

1 chili, tunt skivat

1 kruka koriander

buns. | detta recept anvander vi angugn och fyller dem med langkokt glazerad

flasksida, picklad gurka och sojamajonas.

TILLAGNING

Glaserad flasksida: Satt ugnen pa 140 ° C varmluft. | en djup ugnsform, placera alla
ingredienser for flasksidan, rér om och stall in i ugnen i ca 3 timmar. Os flasket en gang i
timmen med kokvatskan. Lyft upp flasksidan fran vatskan och lat den vila nagra minuter.

Sila 6ver all vatska i en kastrull och koka ner sa att 2/3 av ursprungsvétskan finns kvar. Red
den med ca 1 msk majsstéarkelse utspatt med 2 msk vatten, tills att den far en tjockare
konsistens (som en glaze). Skér flasksidan i tunna bitar, ca 1-2 cm tjocka. Pensla péa glazen.
Nar det ar dags for att ata, varm pa i mikro elleriugn pa 160 ° Cica 5 minuter.

Tillbehor: Skar upp alla gronsakerna. Gér en majonads, tillsatt soja och sesamolja. Pickla
gurkan genom att blanda samman alla ingredienser.

Bao Buns: | en kdksassistent med degkrok, blanda alla ingredienserna och 1&t den ga pa lag
hastighet i ca 2 minuter. Skrapa ned deg fran sidorna och héj sedan hastigheten till medel.
Lat blanda i minst 10 minuter, tills du far en slat deg. Du kan &ven knada for hand, vilket tar
cirka 15 minuter. Olja in bakskalen i ett tunt lager rapsolja och lIagg i den nu slata degen.
Tack med en handduk och Iat jasa 60 minuter eller tills den dubblerat sin storlek.

Mjola arbetsytan och platta ut degen. Kavla ut till ungefar 1 cm tjocklek. Stansa ut runda
ringar med stansring eller ett stort glas och pensla sedan pa ett tunt lager olja pa varje rund
disk. Vik ihop och lagg dem pa en ugnsplat med bakplatspapper under. Lagg éver en
handduk igen och It jasa ytterligare i 30 minuter.

Satt ugnen pa 100°c anga. Gradda sen i ugnen i ca 5-8 min. Ta ut, lat svalna nagot och fyll
med den glaserade flasksidan, gronsaker och sojamajonas.

COOKING PASSION SINCE 1877




