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DANA TURP CORBASI

https://koreyemek.blogspot.com

dana et 200gr

beyaz uzun turp orta boy 1 tane
soya filiz 2 paket

kuru sogan 1 tane

yesil sogan 4 tane

pul biber 2 yemek kasigi

soya sosu 2 yemek kasigi
sarimsak 4 digi

Soya filizi yikadim ve tencereye az suyla birlikte hagladim. haglarken soya firizin kokusu ¢ikincaya kadar
kapagi acimamak lazim! agarsa soya filiz hep kéti kokar. fazla haglanmak gerekmiyor. koku ¢iktiktan sonra
hemen kapagdini agip soya firizi soguk sudan gegirin.

Ben bonfle bélimu kullandim. bir az yadh ama ¢ok yumusak oluyor. kusbasi sekilde keser ama kusbasdan ince
olmasi lazim.

soya sosu ve karabiber eklenir. 20 dk. bekletir.

dana et ile beyaz turbu tencerede kavurmaya baglar. herhangi yagi kullanmadim. isterseniz susam yagiyle
kavurma yapa bilir. eti kavurduktan sonra suyu ilave eder.

haslanmis olan soya filiz ve yarim ay sekilinde kesen kuru soganida eklenir.

Pul biber ekler. ¢cok acli isterse 2 yemek kagiktan daha fazla ekleye bilir.

4 cm kadar kesen yesil soganida ilave eder. malzemeler yumusaginca dek iyice kaynatir.

kaynatiktan sonra soya sosu ilave eder. tuzuyla tadini tamamlanir.
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