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CIN USULU DANA SOTE

500 gr. dana bonfile

1 adet kuru sogan

1 adet prrasa

2 dis sarimsak

1 adet havug

1 adet dolmalik kirmizi biber
2 adet dolmalik yesil biber
200 gr. mantar

2 yemek kasigi margarin

5 adet bebek misir

2 adet taze sogan

1 tath kasidi zencefil rendesi
2 yemek kasi§i soya sosu

2 yemek kasi§i oyster sos

1 yemek kasigi susam yag!
1/2 su bardag tavuk suyu

1 yemek kasigi aci chili sos
1 yemek kasigi tath chili sos
Tuz

Karabiber

ince dilimlenmis etleri bir kaba koyun. Az tuz ve karabiberle baharatlandirin.

Sogani ortadan ikiye kesin. Kestiginiz her pargayi da 8[?le boliin. Yesil ve kirmizi biberi, iri kare olacak gekilde
dograyin. Pirasayi iri dograyin, havucu kibrit ¢épi gibi kesin. Mantarlar da kabaca dograyin. Sarimsag ezin.
Bebek misirlari uzunlamasina ortadan ikiye ayirin. Taze sogani kiyin.

Bir tavaya, 2 yemek kasigi sanayagd koyup kizdirin. Etleri ekleyip 1-2 dakika ¢evirin. Havuglari ve biberleri
ekleyin ve 2-3 dakika daha ¢evirin. Sodani ve pirasayi ilave ederek karistirin. Sonra mantari, ezilmis sarimsagi
ve zencefili ekleyin.

Birkac¢ dakika karigtirip soya sosunu, susam yagini, oyster sosunu, aci ve tath chili sosunu, tuz ve karabiberini
ekleyin. Tavuk suyunu ilave edin, sos kalinlasana kadar pisirin. Sebzeler biraz yumusamali ancak diriligini de
¢ok kaybetmemeli.

Atesin altini kapatip bebek misirlari ekleyin. Servis ederken taze sogani Uzerine serpin.

Fotograf "Cemo" tarafindan génderildi. 27.07.2014
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