Baozi - chinskie buleczki z farszem

Baozi to delikatne, drozdzowe buteczki, wywodzace sie z pélnocnych regionéw Chin.
Przygotowuje sie je z maki pszennej, ttuszczu, cukru, octu ryzowego oraz drozdzy. To
puszyste ciasto skrywa w sobie prawdziwa bombe smakowa w postaci aromatycznego
farszu. Podobnie jak z polskimi pierogami - takze tutaj inwencja kucharzy jest
nieograniczona. Warzywa, tofu, wieprzowina, wotowina, indyk, kurczak, a do tego
przyprawy i ziota - trawa cytrynowa, kolendra, sezam. Brzmi pysznie, prawda?

Baozi moga by¢ gotowane na parze lub smazone na piekny, brazowy kolor. Tradycyjnie
podaje sie je z roznymi sosami: sosem sojowym, sosem ponzu czy dipami. Mieszkancy Chin

i innych krajow azjatyckich chetnie zjadaja je na $niadanie, kupujac kilka sztuk w restauracji
lub jedna buteczke na ulicznym straganie. Zabieraja je tez do pracy i traktuja jako szybka,
tania i tatwo dostepna przekaske.

Historia baozi

Jak powstaly baozi? Legenda gtosi, ze wymyslit je strateg Zhuge Liang w Epoce Trzech
Krélestw. Gotowana buteczka w ksztatcie ludzkiej gtowy byta ofiara ztozong bogom.
Wojskowy chcial w ten sposob poprosi¢ sity wyzsze o pomoc w zwalczaniu plagi, ktora
dotkneta jego zotierzy.

Inne podanie moéwi natomiast, ze Zhuge Liang postanowit przechytrzy¢ bogéw podczas
przeprawy przez rzeke. Zamiast tradycyjnie poswieca¢ zycie 50 zomierzy, oddat wodzie... 50
baozi.

Czy bogowie dali sie przekonac¢? Tego nie wiadomo. Wiemy jednak, ze pyszne baozi zostaly
z nami do dzis i sa popularne w wielu krajach. I tak, r6zne odmiany baozi znajdziemy,

na przyktad w Mongolii (buuz z jagniecing i wotowing), Malezji (pau z curry z miesem

lub jajkiem przepidrczym) czy Indonezji (hokkien bakpau (z miesem lub czekoladg, batatami
czy marmolada). Kazdy region ma swoj wtasny wariant drozdzowych buteczek i receptury
na farsz, oparte o popularne w danej czesci Swiata sktadniki.

Obecnie za sprawa popularnosci kuchni chinskiej, baozi znane sa takze na Zachodzie.

Baozi w KOKU Sushi

Baozi to jedna z popularniejszych chinskich potraw, dlatego nie mogto jej zabraknac
w naszym menu. Codziennie nasi goscie moga sprobowac baozi z warzywami gotowane
na parze lub w wersji chrupiacej. Serwujemy je po 8 sztuk z sosem ponzu oraz kimchi.



Baozi - chinskie buleczki z farszem

Innym sposobem podania bao sa kanapki, tzw. sandwich gua bao. Farsz nie jest tu
zamkniety w bulce, a naktadany do srodka, tworzac cos na ksztaltt kanapki z dodatkami.
Jakimi? Moze to by¢ kaczka, toso$ w tempurze czy krewetki w tempurze. Do tego oczywiscie
warzywa, kimchi, serek, sezam, dipy i sosy.

Obecnie w naszej sieci trwa Festiwal Baozi (23.05. - 10.07. 20220), podczas ktorego

w KOKU Sushi mozna sprébowacé kolejnych, wyjatkowych propozycji baozi. To baozi

z indykiem i sosem tonkatsu; tofu, z chilli i trawa cytrynowa z sosem ponzu oraz z
wieprzowing, kolendra i dipem kolendrowym. Podajemy je po 4 sztuki w dwdch wersjach -
na parze lub na chrupigco.

]

Chcesz sprobowac, jak smakuja? Zapraszamy do naszych sushi baréw! Znajdziesz nas
w ponad 50 lokalizacjach w Polsce.



