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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Idiyappam bez cukru - przepis

Zanim zaczniesz, przygotuj praske do idiyappam z drobnymi otworami. Tych nitek nie watkuje sie
jak makaronu. Przygotowanie stanowiska ma tu znaczenie: naczynia do parowania powinny juz
czekac obok praski.

Czas przygotowania: 10 minut

Czas catkowity: 20 minut

Porcje: 4 porcje

Sktadniki

2 cup drobnej maki ryzowej do idiyappam
Va tyzeczki soli
2 tyzeczki oleju; dodatkowo do nattuszczenia sprzetu i dtoni

wrzatek do uzyskania miekkiego ciasta; woda do parownika

Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie stanowiska
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Zagotuj wode do ciasta.

Nattus¢ praske, matryce i ptytki parownika.
Rozetrzyj odrobine oleju na dtoniach.
Rozgrzej parownik z woda.

Ustaw ptytki obok praski.

Ciasto i parowanie

1.

A WD

o

Potgcz make z sols.

Dolewaj olej i wrzgtek, mieszajgc szpatutkg do uzyskania miekkiego ciasta.
Szpatutkg wygtadz lekko lepkie, plastyczne ciasto. Lekko przestudz.
Odczekaj 5 minut.

Nattus¢ praske, zataduj porcje. Reszte przykryj.

Wyciskaj cienkie nitki w spirale na nattuszczone ptytki.

. Wstaw ptytki do rozgrzanego parownika.



8. Przykryj. Paruj 10 minut na $rednim ogniu, do stezenia i miekkoSci.

9. Wylgcz, otworz. Po krétkim odpoczynku wyjmij; podaj gorgce, np. z kurma.

Uwagi

Uwaga: Prébke paruj 3 minuty. Kruchg mase skoryguj 1 tyzeczkg gorgcej wody, lepkg 1 tyzkg maki.

Uwaga: Ostudzone przechowuj szczelnie w lodowce do 2 dni. Odgrzewaj na parze 3-5 minut lub w
mikrofaléwce pod wilgotng Sciereczkg 30-60 sekund.

Uwaga: Gniazda zamroz na tacy, przet6z do woreczka. Paruj bez rozmrazania, dodajgc 2-3 minuty.

Zrédfo przepisu: https://homecookingshow.in/recipe/idiyappam-make-soft-perfect-string-hoppers/



