Moc¢i i Ozoni

Moc¢i (Mochi)
Moc¢i testo

100 g pirincanog brasna
60 g kukuruznog skroba
60 g Secera

360 g mleka

40 g margarina

Cokoladno punjenje

4 kaSike psSenicnog brasna
500 ml mleka

4 kasike Secera

200 g cokolade

1 kaSicica cimet-Sedera

Za posipanje

50 g kukuruznog skroba

Nac¢in pripreme

Za Cokoladno punjenje u Serpu sipati mleko, dodati brasno i Seder. Kuvati,
kad se zgusne dodati cimet-Seder, margarin i Cokoladu. Ostaviti da se potpuno
ohladi.

Za moCi pomeSati sve suve sastojke u jednu posudu, pa naliti mleko i sve
dobro sjediniti. Prekriti providnom folijom i staviti u mikrotalasnu pecnicu
3-4 minuta. Dodati margarin.

Dugo i snazno mesiti, da bi testo postalo zilavo. Za bolju teksturu testo
izlupati. Formirati jednake kuglice, zatim ubaciti ih u skrob, razvudi
oklagijom na radnoj povrsini.

Ubaciti u ¢iniju, koja ima oblik mocCija (polu lopte). Puniti cokoladnim
punjenjem i zatvoriti.


https://gastronomad.rs/moci-i-ozoni/

0zoni — Japanska novogodisSnja supa

Dasi (Dashi)

1,5 1 vode
5 listova nori algi
50 g suvih Sitaki pecuraka

Supa

400 g rotkve

2 Sargarepe

1 kaSika soja sosa

1 kaSika sakea

1 kaSicCica kuhinjske soli

Slani moéi

100 g pirincanog brasna
30 g kukuruznog skroba
180 g mleka

20 g margarina

Za serviranje
pecena mocija

Stapida surimija
veze persuna

NN



Nac¢in pripreme

Dashi (Dasi): Alge i pecurke skuvati u 1,5 1 hladne vode. Kada provri,
smanjiti temperaturu. Kuvati nekoliko sati, pa procediti.

Rotkvu isec¢i na krupne kocke, Sargarepu na kolutove. U gotov dasi dodati
povrée. Kada povrée omekSa, zaciniti soja sosom, sakeom i solju.

Slani mocCi: PomeSati sve suve sastojke u jednu posudu pa naliti mleko, sve
dobro sjediniti. Prekriti providnom folijom i staviti u mikrotalasnu pednicu
3-4 minuta. Dodati margarin. Dugo i snazno mesiti da bi testo postalo Zzilavo.
Za bolju teksturu testo izlupati. Testo razvudéi, debljine oko 3 cm, iseé¢i na
kocke, staviti na reSetke u pecdi. Pec¢i na 200°C 10-15 minuta.

U ¢iniju za supu staviti peceni moc¢i i surimi Stapide selene na romboide, pa
naliti gotovom supom, posuti seckanim perSunom.



