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Pudim de inhame
-~ Taro Pudding
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Ingredientes

Inhame (descascado, cortado aos cubos)  1,3kg
Chourigo chinés (cortado aos cubos) 3
Toucinho chinés (cortado aos cubos) 1/2 peca

Cogumelos ensopados e cozidos

(cortados aos cubos) 4
Camardes secos

(ensopados até amolecidos,

cortados aos pedacinhos) 50g
Farinha de arroz 400g
Gergelim branco

(lavado e dourado numa frigideira seca) g.p.
Cebolinha picada 1 colher de sopa
Salsa picada 1 colher de sopa
Tempero

Agua 3 % xicaras
Sal 1 colher de sopa

Y, barra
1 colher de cha
1 colher de cha

Acucar de cana
Pimenta de cinco especiarias
Pimenta

Método

1. Aquecer 2 colheres de sopa de 6leo numa
frigideira. Fritar o inhame em lume forte.
Adicionar todos os temperos. Cozinhar durante
10 minutos.

2. Aquecer 1 colher de sopa de 6leo numa frigideira.
Fritar o chourico chinés e o toucinho. Salpicar
com um pouco de vinho. Adicionar os cogumelos
€ 0 camarao seco e fritar mais um pouco. Colocar
essa mistura no inhame.

3. Deitar 2 %2 de chavenas de agua na farinha de
arroz e misturar bem. Deitar este liquido na
mistura de inhame. Mexer bem.

4. Despejar a massa ( do ponto 3) numa forma
untada. Cozer em banho-maria durante 30
minutos.

5. Polvilhar o gergelim, a salsa e a cebolinha
chinesa por cima do pudim.



Ingredients

Taro (peeled, diced) 1.3kg
Chinese pork sausage (diced) 2]
Dried preserved pork (diced) 1/2 piece
Cooked dried black mushrooms (diced) 4
Dried shrimps (soaked till soft, diced) 509
Rice flour 400g

White sesame (rinsed and browned in a dry wok) a little
Finely chopped spring onion 1 tablespoon

Finely chopped Chinese parsley 1 tablespoon

Seasoning

Water 31/2 cups
Salt 1 tablespoon
Raw cane sugar 1/2 bar
Five-spice powder 1 teaspoon
Pepper 1 teaspoon
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Directions

1.

Heat 2 tablespoons of oil in a wok. Stir fry the taro
over high heat. Add all the seasoning. Simmer for
10 minutes.

. Heat 1 tablespoon of oil in a wok. Add the sausage

and preserved pork and stir fry. Sprinkle in some
wine. Add mushrooms and dried shrimps. Stir fry
further. Put this mixture into the taro.

. Pour 2 1/2 cups of water into the rice flour. Mix

well. Pour this flour liquid into the taro mixture.
Stir well.

. Pour the batter from (3) into a greased steaming

tin. Steam in a steamer for 30 minutes.

. Sprinkle sesame, Chinese parsley and spring

onion on top. Serve.





