Mochis de té matcha

Ingredientes

> 250 gramos de harina de arroz glutinoso

> 10 gramos de té matcha en polvo

> 100 gramos de azúcar 

> 250 mililitros de agua

> Maicena

Elaboración

1. Calienta unas cinco cucharadas de agua y mezcla bien con el té verde en polvo matcha hasta que no queden grumos. Deja enfriar.

2. En un bol, mezcla la harina y el azúcar.

3. Añade el agua al bol, y mezcla hasta conseguir una masa homogénea.

4. Añade el té matcha a la mezcla y remueve para que quede bien integrado.

5. Vierte la mezcla en un recipiente apto para microondas y calienta a mitad de potencia durante 2 minutos. Tapa con papel film para evitar salpicaduras.

6. Retira del microondas, remueve y calienta un par de minutos más. (La superficie tiene que quedar brillante y lisa).

8. Espolvorea una superficie plana y limpia con maicena.

9. Coloca la masa caliente sobre la superficie que has espolvoreado con maicena y añade un poco de maicena sobre la pasta.

10. Haz una especie de cilindro alargado y divide la masa en 14 piezas.

11. Acaba de redondear cada mochi y a disfrutar.

12. Si les quieres poner relleno, antes de redondear el mochi, en el centro de cada pieza coloca el relleno elegido y cierra la bolita con las manos.

