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ENDONEZYA USULU SATAY PILIG

50 gr. yer fistigi

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 adet sogan

1 dis sarimsak

250 gr. pilic ¢Op sis

1,5 yemek kasig hindistancevizi
1/2 su bardagi st

1/2 adet limon suyu
Esmer seker

Taze zencefil

Tabasco sos

Yer fistiklarinin kabuklarini ayiklayin ve yadsiz tavada kizartip renkleri dénene kadar ¢evirin. )

Sogani kiip kesin. Sarimsagi ayiklayip dilimleyin. Zencefili rendeleyin. Tavaya zeytinyadi koyun. Isininca hepsini
ekleyin. 2-3 dakika ¢evirip atesten alin. pili¢ ¢dp sisleri bu karisimin iginde en az 1 saat bekleterek marine edin.
Barbekinizi yakin. Gop sisleri barbekiide yaklasik 3-4 dakika pigirin. Sisleri araliklar ile gevirerek her tarafinin
esit kizarmasini saglayin.

Tavaya hindistancevizi, sit, esmer seker, limon suyu ve tabasco sos ekleyip orta ateste pisirin. 2 dakika sonra
atesten alin. Fistiklari ekleyip karigimi robottan gegirin ve sos kabina alin. Gop sisler ile servis yapin.
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