PETITE GOURMETS

CIN

Cin Usulu Mapo Tofu

ipeksi tofu ile otantik Sichuan Mapo Tofu tarifi, baharatli doubanjiang sosunda. Kiyma ve uyusturucu Sichuan
biberi ile 30 dakikada hazir.

12 min 18 min 30 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 500 g tofu soya peyniri

* 100 g kiyma

« 3 yemek kasigi kanola yagi

* 1 cay kasigi kavrulmus susam yagi
* 1 yemek kasigi soya sosu

* 450 ml su

* 3 dis sarimsak

« 5 taze sogan

* 6 dilim taze kdk zencefil

* 1 yemek kasigi misir nisastasi
* 1 cay kasigi seker

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

* 1 yemek kasigi pul biber

Yapilisi

0 Tofuyu hazirlayin
500g yumusak tofuyu 2cm (3/4-inc) kipler halinde kesin, kirililmayi énlemek icin nazikce tutun. Buyuk bir
tencerede suyu ylksek ateste kaynatin, 1 cay kasidi tuz ekleyin, sonra tofu kliplerini ekleyin. Hafifce
sertlestirmek ve fazla nemi almak icin 2 dakika haslayin. Delikli kasikla nazikce slizln ve kagit havlu Ulzerine

bir kenara koyun.



Ip

KlcUk bir kasede 1 yemek kasigi misir nisastasini 3 yemek kasigi soguk suyla karistirin, topak kalmayacak

sekilde tamamen purizsiz olana kadar cirpin. Bu karisimi bir kenara koyun.

Prepare aromatics
3 dis sarimsak ve 5g taze zencefili cok ince dograyin. 6 dilim yesil sogani ince yuvarlaklar halinde kesin,

beyaz ve yesil kisimlari ayirin.

Eti pisirin
Bir wok veya bilyUk tavayi cok sicak olana kadar orta-ylksek ateste isitin. 1 yemek kasigi yag ekleyip
kaplayacak sekilde cevirin. 100g domuz kiymasi ekleyin ve pembe kisim kalmayacak sekilde kavrulup citir

olana kadar kasikla parcalayarak 3-4 dakika soteleyin.

Kiymayi wokun bir tarafina itin. Bos alana 1 yemek kasigi doubanjiang (fermente fasulye ezmesi) ekleyin ve

yag kirmizi olup ezme ¢ok kokulu hale gelene kadar 1-2 dakika kizartin.

Woka dogranmis sarimsak, zencefil ve yesil soganin beyaz kisimlarini ekleyin. Her seyi karistirin ve ¢ok

aromatik olana kadar 30 saniye pisirin.

Sosu olusturun
450ml tavuk suyunu dokin ve siddetli kaynama getirin. 1 cay kasigl soya sosu, 1 cay kasigi seker ve 1 cay

kasigl biber yagi ekleyin. Atesi ortaya dUsirln ve lezzetlerin kaynasmasi icin 2-3 dakika kaynatin.

Haslanmis tofu kiplerini kaynar sosun igine nazikce kaydirin. Tofunun kirilmasini 6nlemek igin karistirmak

yerine arada tavayi nazikce sallayarak 3-4 dakika pisirin.

Bitirin ve servis yapin
Nisasta karisimini bir kez daha karistirin, sonra kenarlardan nazikce karistirirken kaynar sosun igine yavasca

damlatin. Sos koyulasip parlak hale gelene kadar 1 dakika pisirin.

Atesten alin ve 1 yemek kasigi susam yagi gezdirin. Uzerine 6g§itilmis Sichuan biberi ve yesil soganin yesil

kisimlarini serpin. Buharda pismis pilavla hemen servis yapin.

uclari

Tofu kiplerini yemege eklemeden dnce tuzlu kaynar suda 2 dakika kisaca haslayin. Bu dokuyu hafifce

sertlestirip pisirme sirasinda kirilmayi énlerken kalan aciligi giderir.

Sichuan biberlerini kuru tavada 30 saniye kokulu hale gelene kadar kavurun, sonra taze 6§iitiin. Onceden

0gutilmus biberler uyusturucu glclerini cabuk kaybeder ve otantik mala hissiyatini saglamaz.

Doubanjiang'i yagda orta-disik ateste kirmizi rengini salip kokulu hale gelene kadar yaklasik 2-3 dakika

pisirin. Bu kavrulma islemi sosun derin, kompleks lezzet tabanini gelistirmek icin cok 6nemlidir.



Sosu kademeli olarak koyulastirmak icin soguk su veya et suyuyla hazirlanmis nisasta karisimi kullanin.
Topaklanmayi 6nlemek ve tofuyu diuzgun kaplayan parlak, yapiskan kivami elde etmek icin karistirirken

yavasca ekleyin.

Tofuyu ekledikten sonra atesi hafif kaynatma halinde tutun. Siddetli kaynama narin kliplerin parcalanmasina

ve ipeksi, batln parcalar yerine hamur gibi doku olusmasina neden olur.

Servis etmeden hemen Once biber yadi ve taze 6gutlilmus Sichuan biberi serpistirimini yapin. Bu son

ekleme, yemegin sunumunu yUkselten aromatik st notalar ve gorsel ¢ekicilik saglar.

Tuz eklemeden 6nce sosu tadin, ¢cunkd hem doubanjiang hem fermente siyah fasulye 6nemli tuzluluk katar.
Sodyum seviyeleri markalar arasinda dramatik sekilde degdisebilir, bu ylzden baharati her zaman en sonda

ayarlayin.
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