Gua Bao

Recette de David Davinroy

Ingrédients pour pour 4-5 pains sandwich

200 g de farine de blé

1dl de lait

1 c. a soupe d'huile de tournesol
1 c. a café de sucre semoule

1 pincée de sel

2 g de levure boulangére seche
un peu d'huile pour graisser

Préparation

Mélangez la levure avec du lait tiede

Mélangez la farine avec la levure diluée, le sucre et le sel. Pétrissez pour former une boule
homogene.

Incorporez ensuite I'huile petit a petit en pétrissant.

Laissez pousser la pate dans un endroit doux et pas trop sec en couvrant d'un linge.

Quand la pate a doublé de volume, sortez-la. Divisez-en 4-5 morceaux équivalents.

Formez chaque morceau en boule. Abaissez avec un rouleau pour obtenir la forme ci-dessous
Mettez une tres fine couche d'huile par-dessus, puis pliez

Laissez reposer pendant 30 min dans le panier vapeur.

Faites cuire a la vapeur pendant 10 a 15 min (idéalement un dans un petit panier en bambou au-
dessus d'une casserole d'eau bouillante)

Voila le pain prét a étre garni !

Ingrédients pour la farce

300 g de poitrine de porc découennée
2 dl de sauce soja

0,1 dl d'huile de sésame torréfiée

1 concombre

50g de cacahuétes broyées

1 bouquet de coriandre ciselée

Préparation

Couper des tranches de poitrine de cochon de 3 a 4 cm d'épaisseur (rectangle de 6 cm sur 4cm pour
la taille)

Faire mariner dans du soja et dans de |'huile de sésame torréfiée pendant 24h

Egoutter le lendemain

Faire colorer les morceaux dans une poéle bien chaude de chaque c6té

Replacer les morceaux dans la marinade

Placer le tout au four a 140 degrés pendant environ 45 minutes
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Mise en place

Prendre un pain sorti de la cuisson vapeur

Déposer une peu de sauce hoisin (sauce barbecue asiatique a acheter toute préte par facilité)
Placer 2 rondelles de concombre lavé

Poser un morceau de porc

Mettre un peu de cacahuetes broyées

Terminer avec un peu de coriandre ciselée

Dégustez !
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