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BROKOLILI DANA ETLI NOODLE
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450 Gram Dana Eti, ince dilimlenmis

3 Su Bardagi Brokoli, Kiiglk pargalara kesilmis
230 Gram Piring Noodle (Pad-Thai Noodle)
2 Su Bardagi Su

1-2 Yemek Kasig! Yesil Kéri Ezmesi

2 Yemek Kasigi Balik Sosu

2 Gay Kasigi Sarimsak Ezmesi

1 Tatl Kagigi Taze Zencefil Rendesi

1 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

1 Tutam Tuz

1 Tutam Karabiber

1 Tatl Kagigi Misir Nigastasi

Bir tencerede yeterli éi¢lide su kaynatin. Kaynayan suya bir tutam tuz, brokoli ve piring noodlelarini ilave edip,
yaklasik 4 dakika haglayin. Bir stizge¢ yardimiyla suyunu siiziin ve soguk sudan gegcirin. Haglanan malzemeleri
bir kenarda bekletin.

Bir kasede yesil kdri ezmesini, balik sosunu ve suyu ¢irparak karistirin. Bir diger kasede ince dilimlenmig dana
etlerine misir nigastasi, bir tutam tuz ve karabiber serpigtirip, iyice harmanlayin.

Aycicek yagini wok tavada isitin. Ince dilimlenmis dana etlerini ilave edip, yiksek ateste yaklasik 1-2 dakika
soteleyin ve bir tabaga alin.

Wok tavayi tekrar isitin. Taze zencefili ve sarimsak ezmesini ilave edip, aromasi ¢ikana dek yaklasik 30 saniye
soteleyin. Ardindan hazirladiginiz yesil korili karisimi, dana etlerini, noodle ve brokolileri de wok tavaya ilave
edin. Sos koyulasana dek surekli karigtirarak 5 dakika boyunca sotelemeye devam edin. Tim malzemeleri iyice
karistirdiktan sonra ocagin altini kapatin ve sicakken servis edin.

Not: Taze sitake mantari yerine kurutulmus sitake mantari da kullanabilirsiniz. Damak zevkinize gére Uzerine
soya sosu gezdirebilirsiniz.
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