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BES BAHARATLI DANA ETI

www.asyagurme.com

300 Gram Dana Eti (Kontrafile), ince dilimlenmis
300 Gram Karnabahar, Kiiglik pargalara ayriimisg
150 Gram Bezelye

1 Tath Kasigi Aycicek Yagi

1 Tatl Kagigi Taze Zencefil Rendesi

3-4 Yemek Kasigi Su

1 Tutam Tuz

2 Yemek Kasigi Hoisin Sos, 3 yemek kasigi su ile karistiriimis
Marine igin: )

1 Dig Sarimsak , Ince kiyilmig

1 Tatl Kagigi Taze Zencefil Rendesi

1 Tath Kasigi Susam Yagi

1 Cay Kasigi Bes Baharat Tozu

1 Cay Kasigi Tuz

Taze Gekilmis Karabiber

Servis igin:

Soya Sosu

Beyaz Susam

Bir kasede ince kiyilmis sarimsak, taze zencefil rendesi, 1 ¢cay kasigi tuz, susam yagi, bes baharat tozu, taze
¢ekilmig karabiber ve ince dilimlenmis dana etlerini iyice harmanlayin. Etlerin marine olmasi igin Uzerini streg
film ile kapatip, yaklasik 20-30 dakika buzdolabinda bekletin.

1 tath kasidi kadar aycicek yagini wok tavaya ilave edin ve ylksek ateste isitin. Isinan tavaya marine edilmis
etleri ilave edip, yaklasik 2-3 dakika rengi donene dek soteleyin ve bir tabada aktarin.

Ocagin altini biraz kisin ve taze zencefil rendesini ilave edip, orta dereceli ateste aromasi ¢ikana dek yaklasik
30 saniye soteleyin. Ardindan kuglk parcalara ayrilmis karnabaharlari, bezelyeleri, 3-4 yemek kasidi kadar su
ve 1 tutam tuz ilave edip, sebzeler yumusayana dek 4 dakika boyunca sotelemeyi strdirin.

Son olarak etleri ve 3 yemek kasigi su ile karigtirlmis hoisin sosu wok tavaya ilave edin. Tim malzemeleri iyice
karigtirin ve suyunu ¢ekene dek pigirmeye devam edin. Yaklagik 5 dakika sonra ocagin altini kapatin ve lzerine
beyaz susam taneleri serpistirip, yaninda buharda pismis sade pilav ile servis edin. Istege bagli olarak soya
sosu ile tatlandirabilirsiniz.
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