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Hamur igin:

2 su bardagi un

2 su bardadi sicak su

Y2 gay kagig tuz

I¢ harciigin:

200 gr kiyma veya ince dogranmis tavuk eti
2 yemek kagsidi ince kiyllmig taze sogan
1 dis rendelenmig sarimsak

1 tath kasidi rendelenmis zencefil

1 yemek kasigi soya sosu

1 tath kagsidi susam yagi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Servis igin:

Soya sosu

Tath biber sosu

Genis bir kapta un, tuz ve sicak suyu karistirarak yumusak bir hamur elde edin.

Hamuru streg filme sararak 30 dakika dinlenmeye birakin.

Bir kasede kiyma (veya tavuk), taze sogan, sarimsak, zencefil, soya sosu, susam yagl, tuz ve karabiberi
karigtirarak harci hazirlayin.

Dinlenen hamuru hafif unlanmig bir zeminde ince bir sekilde agin.

Gay bardagi veya yuvarlak bir kalipla kiiglk daireler kesin.

Hamur pargalarinin ortasina bir tath kasigi ic har¢ koyun.

Kenarlarini katlayarak dilediginiz sekli verin (yarim ay, fiyonk veya sepet sekli).

Buhar tenceresi veya bambu buhar sepetini yaglh kagit ile kaplayin.

Dim Sum’lari yerlestirin ve kapagini kapatin. Kaynayan suyun Uizerinde yaklasik 10-15 dakika pisirin.
Dim Sum’lari sicak olarak soya sosu ve tatl biber sosuyla servis edin.
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