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KARABIBERLI DANA ETI
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250 Gram Dana Eti, ince dilimlenmis

1 Adet Yesil Biber, Ince seritler halinde kesilmig

1 Adet Kirmizi Biber, Ince geritler halinde kesilmig
1 Adet Sogan (Kuguk Boy), Ince dilimlenmig (yarim ay seklinde)
1 Dis Sarimsak , Ince kiyllmig

1 Tatl Kasigi Taze Zencefil, Ince kiyllmig

1 Tath Kasigi Taze Gekilmis Karabiber

1 Tutam Tuz

1 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

Marine igin:

1 Tath Kasi§i Soya Sosu

1 Tath Kagi§i Koyu Renkli Soya Sosu

1 Tath Kagi§i Worcestershire Sos

1 Gay Kasigi Misir Nigastasi

1 Gay Kasigi Susam Yagi

1 Cay Kasigi Esmer Seker

Genis bir kasede soya sosunu, koyu renkli soya sosunu, worcestershire sosu, misir nisastasini, susam yagini ve
sekeri girparak karistirin. Hazirladiginiz marinasyon karigimina etleri ilave edin ve iyice harmanlayin. Uzerini
streg film ile kapatip, 15 dakika buzdolabinda bekletin.

1/2 yemek kasigi aycicek yadini wok tavada isitin. Marine edilmis etleri ylksek ateste yaklasik 2-3 dakika rengi
donene dek soteleyin ve bir tabaga alin.

Kalan aycicek yagini wok tavaya dokdn. Ince kiyilmis sarimsak ve taze zencefili ilave edip, aromasi ¢ikana dek
yaklasik 30 saniye soteleyin. Ardindan yesil biberleri, kirmizi biberleri, sogan dilimlerini, bir tutam tuz ve 1 tatl
kasigi karabiberi ilave edip, tim malzemeleri 2 dakika boyunca sotelemeyi siirdlriin. Son olarak etleri ilave edin
ve 1 dakika daha soteledikten sonra ocagin altini kapatin. Yaninda buharda pismis sade pilav ile servis edin.
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