Ichigo Daifuku
Ingrédients
150 gr de farine de riz gluant
2 - 3 cuil à soupe de sucre
240 ml d'eau
de la fécule de pomme de terre
Pâte de haricots rouges sucrées
5 - 6 fraises
Laver, essuyer et couper les queues des fraises.
Prendre une cuillère à soupe de pâte de haricots rouges sucrées,
et recouvrir intégralement une fraise avec la pâte.
La pâte étant collant : humidifier vos mains (attention pas trop !)
Procéder de même avec chacune de fraises.
Les déposer sur une assiette, recouvrir d'un film alimentaire,
et les mettre le temps de préparer la pâte de mochi au congélateur.
Cela facilitera l'étape suivante.

Mettre la farine de riz gluant, le sucre et l'eau dans un saladier.
Bien mélanger, en veillant à ce qu'il n'y ait pas de grumeaux.
Vous allez obtenir une pâte fluide.
Couvrir le saladier d'un film alimentaire
et passer le tout au micro-onde pendant 4 minutes puissance 650 W.
Pétrir la pâte avec une spatule.
La couvrir de nouveau avec une film alimentaire,
et la passer de nouveau au micro-onde pendant 4 minutes puissance 650 W.
Ajouter un peu d'eau (1 cuil à soupe environ)
re-pétrir la pâte.
A ce stade, la pâte est méga collante !
Afin de pouvoir la travailler on la saupoudre de fécule de pomme de terre.
Si la pâte refroidit trop et devient moins collante et plus difficile à travailler,
n'hésitez pas à l'humidifer et la repasser 10 secondes au micro-onde.
Lorsque la pâte est prête,
sorter les fraises entourées de pâte de haricots.
Couper la pâte de mochi en 5 - 6 morceaux égaux,
faire une galette suffisamment grande pour entourer à peu près la fraise,
et refermer la fraise dans la pâte en soudant les bords.
Une fois refermée, rouler la boule légèrement dans la fécule.
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