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CiN USULU ERISTE

400 gram yagsiz dana eti
3 corba kasig! zeytinyad!
1 sap pirasa

1 adet havug

3 adet dolmalik biber

1 adet orta boy kabak
Yarim karnabahar

2 basg brokoli

4 corba kagig! soya sosu
3 ¢corba kasigi tath chili sos
1 tath kasidi toz zencefil
250 gram ince erigte

Dana etini ince fakat ¢ok uzun olmayan pargalar halinde dograyin. Tuz ve soya sosuna yatirarak 3-5 saat
marine edin.

Zeytinyagini tencereye koyarak kizdirin ve eti icine atarak renk degistirene kadar kavurun. Tath chili sos ve bir
kahve fincaninda eritilmis 1 tablet bulyonu ilave edin. Bundan sonra zencefili, tuzu ve karabiberini de koyun.
Hafif ateste, kapall kapakla arada bir karigtirarak eti 15 dakika kadar pismeye birakin.

Ikinci bir tencerede kucUk parcalar halinde dogranmis sirasi ile havug, biber, kabak, brokoli, ince halka kesilmig
pirasayi 1 kaslik zeytinyagi ile sote edin.

Bu arada tencereye ezilmis 2 dis sarimsak ve tatl chili sos ilave edin. Birkag dakika daha kavurun.

Erigteleri tuzlu suda 12 dakika haglayin. Suyunu siiziin ve soguk sudan gegirin. Iginde et pisirilmis tencereye
sebzeleri ve erigteleri koyarak iyice karistirin. Birkac dakika kadar daha ateste tuttuktan sonra servise ¢ikarin.
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