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TERIYAKI SOSLU DANA SiS

1/4 bardak sivi yag

1/4 bardak portakal suyu

1/4 su bardagi soya sosu

1 cay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasigi toz zencefil

750 gram dana bonfile

300 gram cheri domates

200 gram taze bUtiin mantar

2 adet biyUk yesil biber, kip haline kesilmis
1 buyik kirmizi sogan, soyulmus
4 adet Sis

Acllip kapanabilir plastik bir torba ya da sig bir cam kapta, ilk bes malzemeyi birlestirin ve iyice karigtirin. Yarim
bardak kadar ayirarak buzdolabina kaldirin. Kalan sosun igine (torbaya veya kaba) dana etlerini koyarak, etleri
sosa bulayin. lyice soslanmasi ve beklemesi icin buzdolabina kaldirin bir saat kadar bekletin.

Domates, mantar, yesil biber ve sogan ve etleri sislere dizin.

Mangali yakin ve mangalda sislerin her iki tarafini 3 dakika kadar pisirin. Ayirdiginiz sos ile 1slatin. Sonra 8-10
dakika kadar etleri iyice pisirmeye devam edin. Istege gore sisleri, sebze ve pilav Uzerinde servis edin.
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