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NASI GORENG (ENDONEZYA)

https://www.lezzetsirri.com

Kizarmis Piring

150 gr. piring

2 dis sarimsak

1 bas sogan

2 acl kirmizi biber

1 ¢orba kasigi tath soya sosu
1 ¢corba kasigi soya sosu
1/2 tavuksu tablet

5 ¢orba kasiJi siviyag

1 yumurta

karabiber

tuz

150 gr. pirinci bol su ile haglayin. lyice pisince siiziin ve kuruyup icini cekmesi igin bir kenara birakin.

Sogani dograyin. Kiguk aci kirmizi biberleri iri iri kesin. Hepsini bir miksere koyun, tizerine sarimsaklari, tuzu,
karabiberi ilave edin ve hep birlikte gekin. Hog, portakal renkli bir karigim elde edersiniz. Tavada siviyagi
kizdirin. Igine sodani atin, birka¢ dakika kavurun. Tavuksu tabletini elinizle ufalayarak, tavadaki karigima atin ve
en son dnceden haglayarak stiziip bir kenara biraktiginiz pirinci ekleyin. Karigtirarak hep birlikte kavurun.
Uzerine soya sosunu ve tatll soya sosunu ekleyin. Tekrar, hep birlikte 10 dakika kadar kavurun. Yemeginiz hafif
yapigkan ve kuru bir goriinim kazaninca tavay atesten gekin ve Nasi goreng'i bir servis tabagina alin.

Daha sonra tavaya bir parga yad koyun. Igine bir yumurtayi kirin. Yumurtaniz kizarinca ters gevirin, sarisi bir
parca pisince Nasi goreng'in lizerine koyun ve sicak sicak servis yapin.
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