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boules de sésame
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Ingrédients: Farine de riz gluant, pâte de haricot rouge, eau, sucre, graines de sésame blanc, bicarbonate de soude.

Method de preparation :  
La température interne doit être de 74 ° C  / 165 ° F  pendant au moins 15 secondes.

Faites frire la boule de sésame congelée dans l'huile à 350°F/176,7°C pendant 4 minutes.

Point de réflexion
Les boules de sésame, Jian Dui, remontent à la dynastie Tang (7e siècle de notre ère) en Chine. Ces pâtisseries rondes étaient un aliment de palais populaire à Chang'an, 
la capitale de la dynastie Tang.[1] Sans surprise, lorsque les gens ont migré à travers la Chine, ils ont apporté des boules de sésame avec eux et la recette a persisté de 

siècle en siècle.


