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TATLI VE EKSI SOSLU DANA (CIN)

https://www.lezzetsirri.com

350 gr. dana eti

2 yumurta

4 corba kasig misir nisastasi

1 orta boy havug

1 bas sogan

4 dilim taze ananas veya konserve ananas
3 corba kagsiJi sirke

3 ¢corba kasiJi soya sosu

1 ¢corba kasigi domates salgasi
2 corba kasi§i toz seker

2 ¢orba kasiJi ananas suyu

2 tath kasigr misir nisastasi

1 su bardagi siviyag

1/2 tath kasigi tuz

Eti kugsbasindan biraz blytk dograyin. Yumurtalari bir parca ¢irpin. Havucu ince halkalar halinde kesin. Sogani
soyup 8 pargaya bélin. Ananaslar kiiglk parcalar halinde dograyin.

Eti tuzlayip, her et pargasini 6nce ¢irpilmig yumurtaya sonra nigastaya bulayin. Tek sira halinde bir tabaga dizin.
Yagi Wok'ta orta ateste kizdirin. Igine doért parga et atip 3 dakika etler altinimsi kahverengi oluncaya kadar
kizartin. Bir kevgirle kagit peceteye ¢ikarip fazla yagini alin. Dilerseniz etleri bir slizgece de koyabilirsiniz
bdylece fazla yad akar. Bu sekilde tim etleri kizartin. Wok'taki yagi bosaltin. Yalnizca bir ¢orba kasigini Wok'ta
birakin. Tekrar yadi kizdirin ve kizgin yagda énce havuglar, daha sonra soganlari ve ananaslar ekleyerek
hepsini 3-4 dakika havuglar yumusayincaya kadar kavurun. _

KugUk bir kapta, sirkeyi, soya sosunu, domates sal¢asini, ananas suyunu ve sekeri karistirin. Igine bir corba
kasiJl suda actiginiz misir nisastasini ekleyin ve iyice karistirarak sebzelerin Gzerine dékin. Biraz koyulasincaya
kadar 1-2 dakika karistirarak hafif hafif kaynatin.

Daha sonra hazirladiginiz sosa etleri ekleyin ve etler tamamen sosla kaplansin diye yavasca karigtirin. Bir servis
tabagina alarak sicak olarak servis yapin.

Not: Bu yemegi dilerseniz kugbasi dogranmis tavuk gdgus eti ile de yapabilirsiniz.
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