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ERIK SOSLU DANA ETI

www.asyagurme.com

300 Gram Dana Eti, ince dilimlenmis

125 Gram Egg Noodle, Pigirme talimatlarina uygun olarak pigirilmis
1 Adet Kirmizi Dolmalik Biber, Ince geritlere kesilmig
1 Adet Sari Dolmalik Biber, Ince geritlere kesilmig
1.5 Su Bardagi Mantar, Ince dilimlenmis

3-4 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis

125 Gram Soya Filizi

2 Su Bardagi Erik Sosu

2 Yemek Kasigi Soya Sosu

2 Gay Kasi§i Karabiber

1 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

Aycicek yagini wok tavada isitin. Ince dilimlenmis dana etlerini ilave edin ve yiksek ateste etlerin rengi dénene
dek yaklagsik 1-2 dakika soteleyin. Ardindan kirmizi ve sari biberleri ilave edin. 2 dakika kadar soteledikten sonra
mantar, soya filizi ve yesil sogan dilimlerini de ilave edip, 2 dakika daha tim malzemeleri sotelemeye devam
edin.

Erik sosu, soya sosu ve karabiberi wok tavaya ilave edip, kaynamaya birakin. Sos kaynamaya basladiktan
sonra haglanmig noodlelari ilave edin ve sUrekli karigtirarak yiksek ateste yaklasik 1-2 dakika sosu ¢ektirin.
Tdm malzemeleri son bir kez iyice karistirdiktan sonra ocagin altini kapatin ve sicakken servis edin.
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