Bunbao tofu fumé

Délicieux a l'apéritif, ou a glisser dans un bent6 pour le
midi. Facile a préparer. vous pouvez en préparer en grande
quantité que vous pourrez surgeler apres =)

Inspirée d’une recette de Jamie Oliver []

Pour 1 gros paton : 500g de farine semi-complete bio — 4cc de
levure chimique bio — 1lcc de bicarbonate de soude alimentaire
— 400ml de lait de coco — 2CS de graines de sésame mélangées —
250g de tofu fumé — 1lcc sel.

Dans un robot patissier (muni d’un crochet), mettre 1’ensemble
de la farine et la levure, ainsi que le bicarbonate et le sel.

Ajoutez le lait de coco et montez le robot a vitesse lente (2
ou 3). Une fois que la pate ne colle plus, divisez le paton de
la taille d’'une balle de golf ou un peu plus gros.

Préparez la farce : 250g de tofu fumé — 2CS d'huile végétale —
1 petit oignon — 1CS de sésame grillé.

Emincez votre oignon et faites-le revenir dans 1’huile pour
qu’il colore.

Coupez votre tofu et faites le revenir 5 a 7min dans 1’'huile
chaude avec l’oignon.

Hachez votre préparation a 1’aide d’'un mixer a hélices et
réservez.

Etalez chacun de vos patons et ajoutez-y lcc de farce et
refermez. Attention a ne pas étalez trop fin.

Placez chaque boule dans une caissette en papier, puis dans
votre cuit-vapeur.

Quand vous avez rempli tous vos bunbao, faire cuire a la
vapeur pendant 25min.


http://www.kui-zine.com/bunbao-tofu-fume/

Servez chaud, tiede ou froid. Vous pouvez accompagner d’une
sauce hoisin avec du jus de citron.



