
Chińskie bułeczki na parze –
Bao Buns

Bułeczki  Bao  –  Orientalna  Podróż
Prosto z Chin
Delikatne, puszyste bułeczki bao to prawdziwa perełka kuchni
chińskiej, która zdobywa serca smakoszy na całym świecie. Te
parowane przysmaki o charakterystycznym kształcie to doskonały
nośnik dla aromatycznych, soczystych dodatków. W naszej wersji
łączymy tradycyjne ciasto na parze z karmelizowanym boczkiem,
który nabiera głębi dzięki mieszance orientalnych przypraw –
anyżu,  imbiru  i  tajemniczej  przyprawie  pięciu  smaków.
Dopełnieniem całości jest orzeźwiający, słodko-kwaśny sos z
chrupiącymi warzywami i aromatyczną kolendrą.

Dla kogo?
Jeśli  jesteś  miłośnikiem  kulinarnych  odkryć  i  lubisz
eksperymentować z kuchniami świata, bułeczki bao to propozycja
właśnie dla Ciebie. To doskonała okazja, by poznać autentyczne
smaki Dalekiego Wschodu bez opuszczania własnej kuchni. Każdy
kęs to podróż przez orientalne aromaty i tekstury!

Na jaką okazję?
Bułeczki bao sprawdzą się idealnie jako oryginalna przekąska
na spotkanie z przyjaciółmi. Ich nietuzinkowy wygląd i smak z
pewnością zrobią wrażenie na gościach, a wspólne nadziewanie
bułeczek może stać się atrakcją wieczoru. To doskonały pomysł
na tematyczną kolację z akcentami azjatyckimi.
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Czy wiesz, że?
Te charakterystyczne bułeczki w Chinach nazywane są „bułkami z
liści lotosu” ze względu na swój charakterystyczny kształt.
Nazwa „bao buns”, pod którą znane są w krajach zachodnich, to
właściwie powtórzenie – „bao” samo w sobie oznacza już „bułkę”
w języku chińskim.

Dla urozmaicenia
Nie jesz mięsa? Bez obaw! Bułeczki bao świetnie komponują się
z wieloma dodatkami. Zamiast boczku możesz użyć marynowanego
tofu, grzybów shiitake lub tempeh. Możesz też eksperymentować
z  dodatkami  –  spróbuj  kimchi,  marynowanych  warzyw  czy
orzechowego sosu. Każda wersja to nowa kulinarna przygoda!


