PETITE GOURMETS
JAPON

Ev Yapimu Dorayaki Pankek

Tath kirmizi fasulye dolgulu otantik ev yapimi Japanese dorayaki pankekleri.

Yumusacik bal kokulu pankekler kremsi azuki ezmesiyle klasik bir lezzet sunuyor.
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ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» 1bardak adzuki fasulyesi « 1cay kasigi kabartma tozu
« 1bardak seker » 3 yemek kasigi misir unu

» 2 yumurta + Tbardak un

« 1yemek kasigi bal

Yap111§1

o Azuki fasulyelerini hazirla
1 su bardagi kuru azuki fasulyesini btyUk bir kaseye koy ve Uzerini 5 cm soduk suyla kapat. Fasulyeler iki katina

cikana kadar 6-8 saat veya bir gece islat.

e Islatilmis fasulyeleri stz ve su berraklasana kadar soguk akan suyun altinda durula.



o Fasulyeleri pisir
Fasulyeleri orta boy tencereye koy ve Uzerini 2,5 cm taze suyla kapat. Orta-yUksek ateste kaynatip hemen stz ve

suyu at.

o Fasulyeleri tencereye geri koy ve tekrar 2,5 cm taze suyla kapat. Kaynatip atesi orta-dtstuge al ve fasulyeler cok
yumusayip c¢atalla kolayca ezilene kadar 45-60 dakika kaynat.

e Tath fasulye ezmesi yap

Pismis fasulyeleri stiz ve klick parcaciklar kalacak sekilde patates ezgisiyle veya catalla cogunlukla purtizstiz olana

kadar ez. 1 su bardagi seker ekle ve iyice karistir.

° Sekerli fasulye karisimini tencereye geri koy ve surekli karistirarak kasikta seklini koruyacak ezme kivamina gelene

kadar dUstk ateste 10-15 dakika pisir. Ocaktan al ve tamamen sogut.

0 Pankek hamurun hazirla
Buyuk bir karigtirma kasesinde 2 yumurta, 1yemek kasidi seker ve 1 cay kasigi bali partizstiz ve iyice karigana kadar

cirp.

e Ayri bir kasede 1su bardadi un, 3 yemek kasigi misir nisastasi ve 1 cay kasigi kabartma tozunu cirp. Kuru
malzemeleri yumurta karigsimina kademeli olarak ekle, sadece karisip plrtzstz olana kadar nazikce ¢irp.

° Hamurun Gzerini streg filmle kapat ve unun su ¢cekmesi ve kabarciklarin ¢ékmesi icin oda sicakliginda 15 dakika

dinlendir.

@ Pankekeleri pisir

Yapismaz veya hafif yagl tavayi orta-dtstk ateste (150°C/300°F) isit. Kiguk kevgir kullanarak 7-10 cm ¢ember
olusturacak sekilde tavaya 2-3 yemek kasigi hamur dok, ayni anda 2-3 pankek pisir.

° Alt kisim altin kahverengi olup Uzerinde ktictk kabarciklar olusana kadar 2-3 dakika pisir. Dikkatli cevir ve ikinci taraf
altin olana kadar 1-2 dakika daha pisir. Tabaga aktar ve kalan hamurla tekrarla.

Q Dorayaki'yi hazirla
Pankekler tfamamen soguduktan sonra bir pankekin duz tarafina kenarlar etrafinda kigtk bir sinir birakarak 1-2

yemek kasigi tatl fasulye ezmesi yay. ikinci bir pankekle Gstint kapat ve kenarlari muhtrlemek igin nazikge bastir.

Kalan pankek ve dolguyla tekrarla.

Besin Degerleri

186 5.8¢ 358 2g 3.2¢ 18¢g 21mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina



ipuglarl

Kuru azuki fasulyelerini esit pisme ve uygun doku gelisimi igin en az 6-8 saat veya bir gece boyunca islat.
ilk kaynatmanin ardindan fasulyeleri her zaman stiz ve durula ki safsizliklari temizle ve son ezmede aciligi azalt.

Pankek hamurunu pisirmeden énce 15 dakika dinlendir - bu unun tam olarak su gekmesini saglar ve daha iyi bir

doku yaratir.

Hamurdan tutarli miktarlar almak igin kevgir kullan, montaj sirasinda iyi eslesecek 7-10 cm ¢apinda pankekler

hedefle.
Esit kizarma saglamak ve yanmamasi igin orta-dUsUk ateste pisir - dorayaki altin kahverengi olmali, koyu degil.
Anko'nun erimesini veya ¢cok yumusamasini dnlemek icin pankekeleri doldurmadan énce tamamen sogdut.

Zaman kazanmak icin Asian marketlerden bulabilecegin konserve tatl kirmizi fasulye ezmesi (anko) kullan, sifirdan

yapmak yerine.

Hazirlanmis dorayaki'yi hava almayan bir kapta sakla ve en iyi lezzet ve doku igin servis etmeden énce oda

sicakligina getir.
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