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Bao - Vietnamesiskt dngat bréd

Kock: Gino Fraiman Tid: 120 min Portioner: 4-6

Steam buns, Bao, Gua-Bao, Angat bréd. Kart barn har ménga namn. Fluffigt som ett
moln och s& sjukt gott!

Nar jag var i New York var en av mina férsta gdnger som provade vietnamesisk
streetfood som heter Bao eller Steam Buns. Fluffiga sma vita dngade bréd fyllda med
olika sorters kétt och topping. Min favorit blev den med sidflask som bakats i ugn i 48
timmar och sedan braserats i hoisinsds och soja som sedan toppats med chilipicklad
gurka och krossad cashewnét. En smakexplosion i munnen! Sedan dess har jag forsokt
mig pa olika recept i jakten efter den bésta baosen. An &r jag inte dér helt och hallet,
men med detta recept kommer du helt klart bli néjd. Detta @r grundreceptet pa brodet
sedan kan man fylla med precis vad man vill.

Receptet har jag modifierad efter antal provbakningar samt éversatt efter amerikanska
métt darfor blir det lite rorigt med ingredienserna och maétten. #Cheffraimansmat



e

INGREDIENSER

500 gram vetem|ol

2 matskedar maizena
0.5 teskedar bikarbonat
2.5 matskedar torrjast

250 gram fingervarm standard mislk

30 gram socker

1 matsked matolja

1 nypa salt

GOR SA HAR

Blanda alla ingredienser i en bakmaskin och kér pé lag fart tills det bildar en
elastisk och jamn deg, ca 10 minuter. Tack sedan med en bakduk och lat jasa
till dubbel storlek, ca 1 timme.

Hall dver degen pé ett mjdlat bakbord och dela den i 4 bitar. Rulla sedan
varije bit till en léng korv som du sedan delar upp i ytterligare 4-6 bitar eller ca
40-50 gram per boll. Hall degklumparna under bakduk fér att undvika att de

blir torra. L&t jasa ytterligare 20 minuter.

Kavla sedan ut varje boll ill en oval form. Pensla ena sidan med lite
olja/sesamolja for att undvika att de fastnar under dngningen. Du kan ocksd
satta en bit bakplatspapper emellan vecken.

Fyll en stor kastrull upp till haften, lat koka upp. Helst ska du ha en bambu
angkokare men funkar om du har en platt stankskydd som du staller p&
kastrullen och tacker sedan med ett stort hogt lock eller en stor bunke for aft
kunna hélla dngan inne. Anga av bréden i 10-12 minuter och &t sedan vila
ytterligare 10 minuter under lock. Servera sedan med sidflask eller t.ex pulled



pork tillsammans med picklad gurka och krossade cashewnétter.

P& bilden nedanfér har jag fyllt brédet med ugnsbakad sidflask, kimchi och
krossade cashewnotter samt farsk koriander. Du kan Gven géra dessert med
detta brodrecept. D& éngar du av bréden och friterar sedan gyllenbruna. Fyll
med vaniljglass och nutella. Klart! :)

Ett tips ar att du googlar p& BAO eller STEAM BUNS f6r inspiration och olika
fyllningar. Finns s& mycket att géra till detta bréd! LYCKA TILL!



