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Bao Buns s trhanym

Marek « Praha « 2024-12-31

Nejoblibenéjsi sendvi¢ nasich oslav a vecirkd. Pokud ho
nékam nesete, budte pfipraveni, Ze do hodiny zmizi.
TakZe na néj nejdrive naldkejte vase oblibence, jinak totiz
zaplacete, Ze vami s laskou pfipraveny poklad za rohem
ztlaskal strejda Franta, kterej pfinesl| jen tatarak s
keCupem, ale rychle dospél k zavéru, Ze mu po ném
vlastné vlibec nebude tak dobre, jako po tomhle bilym
zlatu.

Inspirovano z https://redhousespice.com/bao/ - tam naleznete v anglictiné skvély
navod na pfipravu tésta (pokud byste si s tim mym nevédéli rady)

Ingredience na 8-12 banu

Tésto
e 270 g hladké mouky, j& pouzivdm Babiccinu Dortovou, protoZze ma idedini obsah
lepku
e 30 g kukufi¢ného Skrobu pro vla¢néjsi tésto (mdzZeme nahradit moukou)
e 5gsuSeného drozdi (jeden a Ctvrt IZicky)
o 1 Izicka kypficiho prasku
e 11Zi¢ka cukru
e 165 mlvody
e olejz prazeného sezamu na potirani

Nakladana zelenina
e 1/2 okurky
e 1 mrkev
e 1/2 vodnice (daikon)
e 1/4 hrnku cukr
e 5/4 hrnku ryZzového octa
e 3/4 hrnku vody
1 1Zicka soli

Trhané
e 1 baleni Kalma "Trhané" rostlinné kousky (vidél jsem nap¥iklad v Kauflandu, v
JIPu, v Country Lajfu, na KoSiku.cz a v Bio Letna na tfidé Milady Horakové)
e sojova omacka

Kompletovani:
o asijské dochucovaci omacky
e Cerstvy koriandr
e olejzprazeného sezamu

Postup

Prvni den:

1. Zeleninu si naloZime den pfedem, aby se do ni pofadné zakousl| ocet.

2. Lenivci si vezmou mandolinu a nakraji si veSkerou zeleninu na nejtenci platky. Ti,
co to chté&ji mit krasné a maji trochu vic ¢asu, si vezmou ostry niZ a zeleninu
nakraji na tenoucké prouzky dlouhé cca 5 cm.

3. Pfipravime si nalev z cukru, octa, vody a soli.

4. Zeleninu nacpeme do zavarovaci sklenice a zalijeme nalevem. Nechame pFes noc
odpocivat v lednici

Druhy den:
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varit zaciname v aostatecnem preastinu. Vyropit 3U banu trva s castecnou pomoci
aZz 4 hodiny. Oviem, &as je pfimo umérny poctem band, takZze obé&d pro dva se da
zvladnout do hodinky.

Tésto:

1.Smichame v3echny suché ingredience a poté za postupného michani hdilkami
nebo jinym vhodnym nastrojem prilévame vlaznou vodu.

2. Kdyz tésto vypije veskerou vodu, miZeme prejit k praci rukama. Tésto hnéteme
asi deset minut, nemélo by se viibec lepit a bude krasné prizné, celistvé a
hladké.

3. Tésto prikryjeme félii nebo vihkou utérkou a nechame 2-3 min odpocinout.
Mezitim si nastfihame pecici papir na ¢tverec¢ky cca 7x7 cm - na kazdy ban
budeme potfebovat jeden Ctverecek.

4.Tésto znovu parkrat prohnéteme a rozdélime jej na jednotlivé kulicky. Ja k
tomuto Ukonu pouZivdm vahu. Zvazim si celé tésto, hmotnost vydélim
pozadovanym poctem banu a pak si odvazuji jednotlivé kulicky presné na gram.
Jediné tak dosahnu toho, Ze mam kazdy ban stejné velky. Bany na fotografiich
jsou vyrobeny z necelého kila mouky, coZ vy3lo na tficet band o syrové
hmotnosti 52 g.

5. Kuli¢ky si pfipravuji tak, Ze tésto prsty slepuji odshora po stranach do jednoho
bodu dole. Kulicky hned odkladam pod félii nebo utérku, aby neoschly. Ve chvili,
kdy mam vSechny pfipravené, vrham se na tvarovani band. IdedIni je
samoziejmé cinnost rozdélit mezi vic lidi. Jeden mdZze vazit tésto, druhy
pfipravovat kuli¢ky a tFeti rovnou tvarovat bany - tomu tfetimu to bude trvat
nejdéle, takZe se k nému ostatni dva postupné pridaji. Jediné dlleZité je tésto
nenechat oschnout. Méjte je stale prikryté!

6. Ted k tvarovani. Ban ma ovalny tvar. Je potfeba kulicku rovnomérné
rozmacknout na pomoucnéné plose dlani a pak valeckem rozjet nahor( a dold,
aby se tésto roztahlo ve dvou (ale ne ¢tyfech) smérech. KdyZ jste s tvarem
spokojeni, potfete celou plochu sezamovym olejem, preloZte olejem proti sobé
(dovnitF), poloZte na Ctverelek peciciho papiru a pod utérkou nebo folii nechte
kynout minimalné 10 minut.

7.Kdyz bany trochu nakynou, nechte je 10 minut vafit v pare. Da se pouZit ryZovar
s patrem nebo obycejny naparovak na knedliky, ktery mame vsichni doma. My
doma dost improvizujeme - do ryZovaru se vejdou jen CtyFi a na naparovak v
hrnci Sest, takze jich zvladneme udélat deset na jeden zdtah. Po deseti minutach
bany vyjméte z pary a nechte klidné vychladnout - jsou vynikajici i jako studeny
sendvic. Pokud je chcete jist teplé, budete si se zbytkem pFipravy muset trochu
maéknout a trhané i omacku mit idealné hotové pfedem, ponechané v teple.

Trhané:

1.V panvi si ohfejeme trhané rostlinné kousky a pfidame séjovou omacku dle
chuti.

2. Mlzeme si i vyrobit omacku z riznych asijskych dochucovadel, ktera mame ve
skFini (houbova omacka, sladkokyseld, paliva chilli...). My s s ni vzdycky dame tu
praci, protoZe Stavnatost se k bandim opravdu hodi! Oméacky si rozvafime ve
vodé a zahuStujeme Skrobem.

Kompletace:
1. Bany potfeme je3té jednou sezamovym olejem, protoZe vétSina jeho chuti se
ztratila v pare.
2.Naplnime naklddanou zeleninou, trhanym masem, pfipadné zalijeme omackou a
posypeme Cerstvé nasekanym koriandrem.
3. Hotovo.
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Ramen s arasidovou pastou
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