PETITE GOURMETS

JAPON

Mochi Dondurmasi

Evde tath pirinc unu ile otantik Japon mochi dondurmasi yapmayi 6grenin. Bu glutensiz tatl, yumusak mochi

hamuru ile donmus lezzetleri birlestirir.

20 min 3 min 23 min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1 bardak pirinc unu

* 1 bardak seker

* 1 bardak misir nisastasi
* 1 bardak su

* 1 bardak dondurma

Yapilisi

Q Prepare Ice Cream Portions
Muffin kalibini strec filmle kaplayin, sonradan cikarmak icin yeterli tasma birakin. Favori dondurmayizi
dondurma kepcesi kullanarak 8 esit porsiyona ayirin ve her biri bir kapli cukura yerlestirin. En az 2 saat

tamamen katilasana kadar dondurun.

Q Make Mochi Dough
BlUyUk mikrodalga uyumlu bir kapta 1 su bardagi tatli piring unu (mochiko) ve 1/4 su bardagi toz sekeri
karisana kadar ¢irpin. Karisim tamamen purlzsiz ve topaksiz olana kadar strekli ¢cirparak yavasca 1 su

bardagdi su ekleyin.
Q Mochi'yi Pisirin
Kabi mikrodalga uyumlu strec filmle sikica kapatin. Ytksek gtcte 1 dakika mikrodalgaya koyun, sonra dikkatli

cikarin ve islak spatula ile karnistirin. Tekrar kapatin ve bir dakika daha mikrodalgaya koyun, tekrar karistirin,

sonra hamur seffaf ve cok esnek olana kadar 30-60 saniye daha mikrodalgaya koyun.

Q Prepare Work Surface

Blyuk bir pisirme kagidini misir nisastasi ile bol miktarda pudralayin. Sicak mochi hamurasini islak spatula



kullanarak pisirme kagidi Gzerine aktarin, sonra yapismayi dnlemek icin Ustiint bol miktarda misir nisastasi ile

pudralayin.

Q Roll Out Mochi
Misir nisastasi ile pudralanmis oklava kullanarak mochi'yi yaklasik 12x14 in¢ ve 1/4 in¢ kalinlikta dikdértgen
seklinde agin, yapismayi! 6nlemek icin gerektiginde daha fazla misir nisastasi ekleyin. Sert ama hala esnek

olana kadar tim pisirme kagidini 20-30 dakika buzdolabinda sogutun.

Q Cut Mochi Circles
4 inclik yuvarlak kurabiye kalibi veya bardak kullanarak sogutulmus mochi hamurundan 8 daire kesin. Fazla

misir nisastasini kuru firga ile nazikge temizleyin, yapismayi onleyecek kadar birakin.

Q Assemble Mochi Ice Cream
Her mochi dairesini 6 inglik stre¢ film karesinin Gzerine yerlestirin. Hizlica calisarak muffin kalibindan bir

donmus dondurma kepgesi ¢ikarin ve bir mochi dairesinin merkezine yerlestirin.

Q Sarin ve Sekil Verin
Mochi'nin kenarlarini dondurmayin etrafinda toplayin, yirtimamaya dikkat ederek hamuru nazikge gerdirin.
Dikisleri altta bir araya getirin, sonra dikisli taraf asagiya gelecek sekilde strec filmi blkerek plrtizstz top

sekli verin.

Q Final Freeze
Sarilmis mochi dondurma toplarini dikim tarafi asagi gelecek sekilde mochi sert olana ve acildiginda seklini

koruyabilene kadar en az 2 saat dondurucu icinde bekletin.

Q Serve

Dondurucudan cikarin ve mochi'yi hafifce yumusatmak icin oda sicakhiginda 2-3 dakika bekletin. Strec filmi

acin ve dondurma hala donmus ve mochi yumusak ve gigneme kivamindayken hemen servis yapin.

ipuclari

Mochi hamuru ile calisirken yapismayi! 6nlemek ve sekil vermeyi cok daha kolay hale getirmek icin lateks

veya nitril eldiven kullanin.

Hazirlik sirasinda mutfaginizi serin tutun - sicak sicakliklar dondurmayi eritir ve mochi hamurunun

calisilmasini zorlastirir.

En iyi sonuglar icin mochi hazirhdina baslamadan dnce dondurmayi porsiyonlara ayirin ve bir tepside

dondurun.

Yapiskan mochi hamurunun yapismasini dnlemek icin tim yUzeyleri ve aletleri misir nisastasi veya patates

nisastasi ile bol miktarda pudralayin.




Dondurmayi sararken hizli galisin - tim malzemelerinizi hazir bulundurun ve verimlilik icin streci montaj

hatti seklinde organize edin.

Mochi toplarini sekillendirirken streg film yardimci olarak kullanin - doldurulmus mochi'yi streg filme sarin ve

uclarini bukerek mikemmel yuvarlak sekil olusturun.

Mikrodalginizin belirtilen pisirme streleri igin 1200 watt glicinde oldugundan emin olun, veya daha dustk

watt glclndeki cihazlar igin buna gére ayarlama yapin.

Normal piring ununu tath pirinc unu yerine kullanmayin - sadece glutindz piring unu size uygun cigneme,

esnek doku verecektir.
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