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MOCHI

1 su bardag pirin¢ unu
3/4 su bardagi su

2 su bardagi seker
Misir nisastasi

Oncelikle misir unu ve suyu isiya dayanikli bir kasede iyice karistirin.

Eger cok kuru olursa icine birka¢ kasik daha su ilave edebilirsiniz. Ancak bu suyu azar azar eklemeniz
gerekiyor.

Malzemeleri yumusak bir hamur elde edene kadar tahta bir kagikla iyice karigtirin.

Kaseyi buharda pisirme tenceresine yerlegtirin.

Uzerine temiz bir bez értilip tencerenin kapagdini kapatin.

Bu sekilde 20 dakika pisirin.

20 dakikanin sonunda mochi karisimini kaseden bir tencereye aktarin.

Tencereyi kisik ateste ocaga alin ve sekerin G¢te birini ekleyip iyice karigtirin.

Ocagin sicagiyla seker eriyince yeniden ayni miktarda seker ekleyip ayni igslemi seker bitene kadar tekrarlayin.
Seker iyice eriyip mochi yapiskan ve parlak bir kivama gelince malzemeyi tabanina bol miktarda misir nisastasi
serptiginiz bir tepsiye alin. Kisa sire i¢inde soguyacaktir

Elinizi de nisastaya bulayarak mochi[?lye sekil verin. Arzu ederseniz mochi[?lyi dondurmanin etrafina da
sarabilirsiniz.

Geleneksel mochi[?de seker-piring unu orani 2[?7lye 1 olur. Ancak igine bagka bir sey ekleyip daifuki mochi
yapacak ya da tatlinizi hemen yiyecekseniz seker miktarini azaltabilirsiniz. Dilerseniz karigima birka¢ damla gida
boyasi da ekleyebilirsiniz.
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