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ENDONEZYA USULU SiS

1 kg kuzu eti (but tarafindan, kemiksiz, kugbasi dogranmig)
Marinad:

3 dis sarimsak (dévilmus)

4 corba kasigi rafine yag

1 corba kasig seker

1 klicUk sogan (rendelenmis)

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 kahve kagiJi tuz

Sosu:

1/2 su bardag rafine yag

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 aci yesil ya da kirmizi sivri biber (ince dogranmig)
3 corba kasiJi seker

1 ¢orba kasigi limon suyu

Marinadi hazirlamak igin, kicUk bir kasede sarimsak, rafine yag, seker, sogan, limon suyu ve tuzu karistiriniz.
Kusbagi etleri blylk bir kaseye koyup, Ustiine marinadi ddkinGz. Etleri her taraflari marinada bulanacak
bicimde gevirip, kasenin Ustin( 6rterek, etleri marinadda 1 saat bekletiniz.

Bu arada sosu hazirlamak i¢in orta boy bir tencerede biitlin sos malzemesini karistiriniz. Tencereyi orta atese
oturtup, surekli karigtirarak sosu kaynatiniz. Atesi iyice kisip, arasira karigtirarak 5 dakika pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, sosu, etleri izgarada pigirene kadar sicak tutunuz.

Once 1zgaranizi, iyice kizdirip aliminyum kagitla kaplayiniz.

Kusbagi etleri delikli kepgeyle kaseden alip (marinadi atiniz), sislere gegiriniz. Sigleri 1zgaraya yerlestirip 8
dakika pisiriniz. Sigleri gevirip, etlerin éteki yanlarini da 6 dakika pigiriniz. Sigleri atesten alip, 1sitilimis bir servis
tabag@ina diziniz. Sosu tek kisilik klicUk sosluklara bosaltip, sislerin yaninda servis ediniz.

Not: Endonezya usull sisi, tereyadli pilav ile servis edebilirsiniz.
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