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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEEF MASSAMAN CURRY

https://acunn.com

85 gr tuzsuz fistik

400 ml konserve hindistan cevizi situ

4 yemek kasigi massaman kori ezmesi

600 gr dana biftegi, blyuk pargalar halinde kesilmig

2,5 cm&apos;lik pargalar halinde kesilmis 450 g mumsu patates
1 adet sogan, ince dilimler halinde kesilmig

4 kaffir misket limonu yapragi

1 cubuk targin

1 yemek kagigi demirhindi ezmesi

1 yemek kasigi hurma veya yumusak agik kahverengi seker
1 yemek kasidi balik sosu

Servis igin:

1 kirmizibiber, ince ince dilimlenmig

Yasemin pirinci

Firni 200C / 180C fan / gaz 6&apos;ya Isitin, ardindan fistiklar bir firin tepsisinde 5 dakika kizarana kadar
kizartin. Yeterince sogudugunda kabaca dograyin. Firini 180C / 160C fan / gaza dis(rin 4.

Kapakli blydk bir glive¢ kabinda 2 yemek kasigi hindistancevizi sitliini (varsa tUstine krema kullanin) isitin. Kéri
hamurunu ekleyin ve 1 dakika kizartin, ardindan sidir eti ile karigtirin ve iyice kaplanana ve muhurlenene kadar
kizartin.

Kalan hindistan cevizini yarim kutu su, patates, sodan, ihlamur yapragi, tar¢in, demirhindi, seker, ballk sosu ve
yer fisti@inin cogunu karistirin. Daha sonra Uzerini kapatarak 2 saat dana eti yumusayana kadar pisirin.
Dilimlenmis kirmizi biber ve kalan yer fistiklarini serpin, ardindan dogrudan yemekten yasemin pirinci ile servis

yapin.
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