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1 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

1 Cay Kasig! Kisnis

1 Cay Kasigi Kimyon

2.5 Yemek Kasigd! Yesil Kori Ezmesi

1 Kutu Hindistan Cevizi Sutu

2 Adet Kurutulmug Kaffir Lime Yapragi

1 Yemek Kasi§i Esmer Seker

2 Yemek Kagi§i Balik Sosu

400 Gram Tavuk Gdgus, Ince dilimlenmis
2-3 Adet Patlican, Kip kesilmig

4 Adet Arpacik Sogan, Ince kiyilmig

1 Cay Bardagi Bezelye

2 Su Bardag! Taze Feslegen

Uzeri igin: )

1-2 Adet Kirmizi Aci Biber, Ince dilimlenmis

Genis bir tencerede aygigek yagini isitin. Yesil kéri ezmesini ve baharatlari ilave edip, 1 dakika kadar aromasi
¢lkana dek orta dereceli ateste soteleyin. Ardindan ocagin altini kisin ve hindistan cevizi sttintn tamamini
tencereye ilave edin. Kurutulmusg lime yapraklarini, balik sosunu ve sekeri de ilave edip, 1-2 dakika kendi
halinde kaynamaya birakin.

Ince dilimlenmig tavuklari, arpacik soganlari, kiip kesilmis patlicanlari ve bezelyeleri tencereye ilave edin. Tim
malzemeleri ara sira karigtirarak yaklagik 10-15 dakika kisik ategte pismeye birakin. Ardindan ocagin altini
kapatin ve taze feslegen yapraklarini ilave edip, karigtirin. Uzerine ince dilimlenmis kirmizi biberleri serpistirip,
yaninda buharda pismis sade pilav ile servis edin.

Not: Yesil kéri ezmesinin miktarini istege bagli olarak azaltip cogaltabilirsiniz. Hafif aci igin 1 yemek kasigi, daha
yogun bir aci icin 2 veya 3 yemek kagidi kullanabilirsiniz.
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