Bao Buns med *pulled Jack-

frukt”

4 pers

Ingredienser:
Bao buns

2 tsk torrjast

2 dl vatten, ljummet

1 msk socker

1 tsk salt

0,5 dl matolja

4,5 dl vetemjol

1 krm bakpulver
Pulled jackfrukt

400 g jackfrukt, skalad,
urkarnad

3 st chipotle

1 msk gul 16k, hackad
1 st vitloksklyfta

1 msk Olivolja

400 g tomater, hackade
2 msk balsamvinager
0,5 dl farinsocker

2 dI kaffe

1 tsk salt

Tillbehor t.ex.

gurka

majrova

rattika

rod 16k

salladslok

koriander

nétter, hackade

Gor sa har:

Bao buns

Blanda alla torra ingredienser i en matberedare. Tillsatt
matoljan och vattnet (ska vara lite varmare an fingervarmt).
Kor degen i en matberedare i 10 minuter. Degen ska bli
glansig, seg och mycket slat. Lat jasa till dubbel storlek,

. ca 40-50 minuter. Nar degen jast, ta upp den pa ett mjolat

bakbord. Dela upp degen i bitar och forma till sma bollar.
Lat jasa 30 minuter. Kavla ut degen oval och avlang. Pensla
lite olja och vik den ena sidan 6ver den andra. Lagg de vikta
bullarna pa klippta bitar smérpapper, 15x15 cm. Lat jasa i
45-60 minuter. Hetta upp vatten i en kastrull. Stall ver en
bambukorg och I&gg i de antal bullar som far plats. Har du
ingen bambukorg hemma sa gar det bra att &nga en bulle

D i taget i ett durkslag. Anga bullarna éver kokande vatten

i 6 minuter. Ta upp och lat svalna. Det gar ocksa att géra

| bullarna i ugnen pa 150° grader. Tills&tt lite kallt vatten langst

ner i ugnen.
Pulled jackfrukt
Koka jackfrukten i en kastrull med vatten och salt i ca 10
minuter. Hall 6ver pa ett durkslag och lat rinna av. Ta bort
stjalkarna fran Chipotlen och dela den i bitar och rosta pa
medelvarme i en torr stekpannan. Skiva jackfrukten i strimlor.
Stek i nagra minuter i olja. Tillsatt 16k och vitlok och fras
nagra minuter. Tillsatt chipotle, tomater, balsamvinager,
farinsocker och kaffe. Lat allt koka ihop till en glaze, ca 20-30
minuter. Smaka av med salt. Stall ett durkslag med stora
hal éver en skal eller kastrull. Lagg i jackfruktsréran och lat
sasen rinna av. Pressa lite med en gaffel. Stall undan sasen
och anvand vid servering. Lagg resterande jackfrukt, som
fortfarande har lite sas pa sig, pa en plat. Rosta i 200°C i ugn
i ca 15 minuter, tills den blir krispig. Fyll bullarna med pulled
jackfrukt och valfria tillbehor.
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