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Char Sui Bao

www.monikucha.pl

Cha Sui&Cha Sui Bao — grudniowe wyzwanie Daring Kzpgpomyst Sary,
prowadazcej bloga Belly Rumbles. Char sui to gablvica wieprzowa o smaku BBQ,
marynowana w sosie hoisin, sosie sojowym i ostrygow dodatkiem czosnku i
imbiru, a nasipnie ugrilowan najlepiej na grilu. Drugjczescig wyzwania byto Char
Sui Bao czyli butki nadziewane char sui, pieczolte® aparowane. Ja przygotowatam
obie wersje. Pieczone buitki przypominaty mi w smakitki do hamburgerow, lekko
stodkie i kruche. Idealnie smakowaty nadzianesam BBQ. Zlepiajc butki trzeba
uwazaé, aby brzegi nie wyszty zbyt cienkie, bedg peka¢ podczas w piekarniku.
Butki przygotowane na parze smakowaty jak pyzya pyzy po prostu uwielbiam.
Obie wersje bardzo przypadty mi do gustu i na pepmzggotuje je ponownie, bo jest
idealny imprezowy snack.

Wieprzowina Char Sui

Sktadniki:

. 0.5kg potdwicy wieprzowej

. 4 dwze zbki czosnku, zmizdzone

. 1 tyzeczka startego imbiru

. 1 tyzka oleju arachidowego

. 3 tyzki miodu

. 2 tyzki sosu hoisin

. 1 tyzka jasnego sosu sojowego

. 1 tyzka ciemnego sosu sojowego

. 1 tyzeczka sosu ostrygowego

. 1 tyzka wina Shaoxing

. % tyzeczki biatego pieprzu

. szczypta soli

. Y% tyzeczki przyprawy giciu smakow
. % tyzeczki oleju sezamowego

. % tyzeczki czerwonego barwnika do jedzenia (opcjonalnie)

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki marynaty dobrze ze sofieszamy.



Pokdwice obkrawamy z ttuszczu i kroimy na 4 rownes, dzicki czemu marynata
lepiej przeniknie do ngsa. Przekladamy rso do pojemnika i zalewamy 2/3 4o
marynaty. Wktadamy do lodéwki na minimum 4 godziayajlepiej ha noc.
Pozostat czes¢ marynaty wktadamy na lodowki.

Na 1 godzig przed pieczeniem wyjmujemy gsi0 z lodowki.

Char Sui najlepiej opiekana grillem. Jeeli nie mamy akurat dogtu do grila
musimy wykorzysté piekarnik,

Nagrzewamy piekarnik do 180°C.

Przektadamy miso na raszki i pieczemy przez 10 minut, obracajrazy i polewajc

marynai.
Zwiekszamy temperaterdo 200°C i pieczemy jeszcze 20 minut.

Pieczone Char Sui Bao

Skiadniki nadzienia:

. 350gm char sui, pokrojonego w kostk

. 2 szczypiory od dymki, drobno pokrojone
. 1 tyzka sosu hoisin

. 1 tyzka ciemnego sosu sojowego

. 1 tyzeczka oleju sezamowego

. Y4 szklanki wywaru z kurczaka

. 1 tyzeczka skrobi kukurydzianej

. % tyzki oleju

Przygotowanie:

Rozgrzewamy olej w woku. Dodajemy pokrojone chait saczypiory dymki,
mieszamy i smaymy okoto 1 minuty. Dodajemy sos hoisin, Sos sojowiej
sezamowy, mieszamy i smany kolejra minut.

W kubku mieszamy skrobkukurydziam z wywarem z kurczaka i dodajemy do char
sui. Doktadnie mieszamy i gotujemy;, wszystko zgstnieje, okoto 1-2 minuty.
Zdejmujemy z ognia i odktadamy na bok.

Ciasto na pieczone bufki

Sktadniki:

. 2 Y2 tyzeczki suszonych drolzy
. Y4 szklanki cukru

. % szklanki cieptej wody

. 2 szklanki naki

. 1 jajko, lekko ubite

. 3 tyzki oleju

. Y tyzeczki soli



. 1 jajko, lekko ubite, do posmarowania
Przygotowanie:

W misce rozpuszczamy cukier w cieptej wodzie. Dedwgj dradze i odktadamy na
10-15 minut, a drazdze sk spiena.

Make przesiewamy przez sitko.

Do mgki dodajemy jajko, olej, sél i demlze. Wszystko doktadnie mieszamy.
Przektadamy na posypamaka blat i ugniatamy ciasto przez okoto 10 minut, a
bedzie elastyczne i gladkie.

Przektadamy ciasto do lekko naoliwionej miski, gmzyvamy wilgotnym gcznikiem
i odkladamy na 1-2 godzinyz@odwoi swog objetosc.

Kiedy ciasto urénie, ugniatamy je raz i dzielimy na 12 réwnych ke, ktore
formujemy w kug.

Nagrzewamy piekarnik do 200°C.

Kazdg kule rozwatkujemy, a otrzymamy kgzek osrednicy 5cm. Palcami lekko
sptaszczamy brzegi, poykiszapc srednic; do okoto 8cm i zostawiag sSrodek
grubszy. Dztki czemu butki nie bda peka¢ podczas pieczenia.

Nasrodku kizka ktadziemy po 1 ice nadzienia, zwijamy brzegi i formujemy &ul
Uktadamy butki zlepieniem do dotu, na przygotowamnezeiniej blaszce do
pieczenia wylaonej papierem pergaminowym.

Przed witaeniem do piekarnika butki smarujemy jajkiem.

Pieczemy przez 15 minutz abrzowiej.

Ciasto na buitki na parze (ala pyzy)

Skfadniki:
» 1 szklanka mleka
* Y szklanki cukru
* 1tyzka oleju
o Yalyzeczki soli
» 2 Y% tyzeczki skrobi kukurydzianej
» 3 szklanki naki

Przygotowanie
Mleko podgrzewamy,zado momentu przed pojawienieng &ozucha.

Dodajemy cukier, olej i sél. Odktadamy na bok.osignie temperatygr45°C.
Dodajemy dradze i odktadamy na 10-15 minutz enleko s¢ spieni.



Make przesiewamy przez sitko dozkj miski. Dodajemy driadze i doktadnie
mieszamy. Przektadamy na posypamgkgblat i ugniatamy przez 10 minut. Ciasto
powinno by gtadkie i elastyczne.

Ciasto przektadamy do lekko naoliwionej miski, figgvamy wilgotnym gcznikiem
i odktadamy na bok, na 1-2 godziny, @asto podwoi swa@jobjetosc.

Ciasto knockup i dzielimy na 20 réownych kawatkévezly kawatek
rozwatkowujemy na kizek osrednicy 7-8 cm.

Nasrodku kadego kgzka umieszczamy 1 #ke nadzienia, zwijamy brzegi i
formujemy kut, ktdrg umieszczamy na papierze pergaminowym, na bambusowy
parowniku lub w garnku do tego przygotowanym. @diimy na bok na 20 minut.

W migdzyczasie zagotowujemy weev woku lub w garnku. Po 20 minutach
umieszczamy butki na parze i parujemy okoto 12 minu



