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Jiaozidicernia
allozenzero

Ingredienti per 4 persone:

per la pasta+¢ 250 g di farina di riso
* 100 g di acqua bollente;

er il ripiens i 500 g di cernia

# una spruzzata di vino bianco secco
## un filo d'olio di semi di sesamo

s zenzero fresco tritato *¥ sale

:iz Impastate la farina con l'acqua
quasi bollente in modo da ottenere
un impasto morbido e elastico.
Lasciatelo riposare per 30 minuti.

# Preparate il ripieno: macinate la
cernia a crudo e conditela con gli
ingredienti elencati. Mescolate bene.
# Tirate la pasta in uno strato molto
sottile, tagliatela a dischetti.
Posizionate il ripieno al centro di
ciascun dischetto e richiudete la
pasta a stella. % Cuocete gli jiaozi
nella vaporiera di bambll (0 nel
cestello della pentola a vapore) 200
“C per 5-6 minuti. % Assaggiate i!
grado di cottura € servite i ravioli
con sopra altro zenzero tritato molto
finemente. # Intingeteli nella salsa

di soia biologica (si trova nei negozi
di alimenti naturali).




GIOIA! cucing

Jinozidimare
allime

Ingredienti per4 persone: W

3 250 g di farina di riso * 50gdi
spinaci lessati strizzati ti*k 100 g
di acqua di cottura degli spinaci,
hollente; ger i/ rjpiene™ 500 g tra filetto

el . di branzino, filetto di petsico, calamari
A © gamberi *} una spruzzata divino

bianco secco ¥ un filo d'olio di semidi
sc::?} un pizzico di zenzero® sale
secorzadifime

>
.

*i 12 ¢ di lievito di birra; per /rsprens = 500 g di verdure
(carota, zucchina, funghi cinesi, cavolo cinese, sedano,
bamb), tutto tritato 3 un filo d'olio di semi di sesamo ¥ sale

* Sciogliete il lievito nell'acqua. Unitela alla farina, con il
sale e l'olio e impastate. 5 Lasciate riposare l'impasto per
almeno 30 minuti. 3 Condite le verdure tritate con olio &
sale. * Tirate la pasta sottile, tagliatela a cerchi di @ 12-15

cm e farcitela con le verdure.

*k Cuoceteibaozi al vapore a 200" C per 10 minuti, infine
passateli alla piastra. - Abbinateli con salsa agropiccante, che
trovate pronta nei negozi di specialita cinesi.

: Impastate la farina con I'acqua degli
spinaci bollente, unite gli spinaci tritati
e impastate ancora: I'impasto deve
risultare duro. Lasciatelo riposare 30
minuti. *t Tritate a crudo il pesce,
mescolatelo con vino, olio, zenzero.

s Tagliate la pasta a dischi, farcitela
con il ripieno e richiudete gli jiaozi

a mezzelune. 3 Cuoceteli al vapore di
bambi o nella vaporiera a 200° C per
5-6 minuti. Serviteli cosparsi di scorza
di lime grattugiata. 3¢ Accompagnateli
con té verde al gelsomino.
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* Dim Sum

* Dumpling

3k Baozi
*® Jinozi

3 Shao mai
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[ngredienti per< persone:
7;0gd1fmn300~l-100 di SPruzzata di vino e un filo d'olio di

fred d‘y‘ﬂzime 'SOOBd_lpono

dn tnmto * erba Clpdhna :

cru

mpastate la farina con 'acqua
1 c bntlolam %A

momento, una

semi di ses
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sottile 2-3 mm. T
i @ 8 cm. Mm Salsmeomposmdlﬁ

Shaomai“cristallo”
lngredxenul;en!persone : perlapasta 5250 g di farina di nso #4100 g
bollente nella quale avete lessato delle carote; p@g&;ﬁﬂlz 2500 g di
sguscnatl e tritati ¢ pepemncmo stuna spruzzata divino blanco secco *¢ un
dolio di semi di sesamo sale; per guarnire*: peperoncino =  erba cipe

# Impastate la farina di riso con I’ acqua. e Preparate il ripieno coni ga
tritati mescolati con olio, vino, pcperom:mo e sale. * Tirate la pasta sottilissi
e tagliatelaa dischetti di @ 8 cm circa, *k Mettete il ripieno al centro dio
disco e avvolgetelo con la pasta, stringendola tutt'attorno senza chiuderlaverso
I'alto. Cospnrgete di pepcmnmno ¢ exba cipollina, # Cuocete i ravioli al vapore a
200° C per 5-6 minuti. * Degustateli con una coppa di champagne.
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