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HASLANMIS DANA ETI VE YUMURTA

www.asyagurme.com

600 Gram Dana Eti (Haglamalik), 4 parcaya kesilmig
1 Adet Sodan, 4 pargaya kesilmis

3 Adet Yesil Sogan, 3-4 parcaya kesilmis

100 Gram Beyaz Turp (Japon Turbu), Kabuklari soyulmus, 4 pargaya kesilmis
3 Dis Sarimsak , Butln

5 Adet Tane Karabiber, (istege baglh)

5 Su Bardagi Su

5 Adet Yumurta, Kati pismis

Sosu icin:

1 Su Barda@ Soya Sosu

Y3 Su Bardag! Toz Seker

6 Dis Sarimsak , Butln

Y2 Cay Kagigi Karabiber

3 Adet Yesil Sogan, 3-4 parcaya kesilmis

2 Adet Yesil Aci Biber, Bitin

Uzeri icin:

Beyaz Susam

Kirmizi Pul Biber

Eti 20 dakika kadar soguk suda bekletin ve suyunu stizlp, derin bir tencereye yerlestirin.

Et suyunu hazirlamak igin etleri yerlestirdiginiz tencereye 5 su bardadi su, 3 dis sarimsak, yesil sogan, 4'e
bélinmis sodan, beyaz turp, toz zencefil ve tane karabiber ilave edin. Tencerenin kapagini kapatin ve yiksek
ateste 30 dakika pismeye birakin. Pigen etleri bir kenara alin ve bir stizge¢ yardimiyla et suyunu siiziip, baska
bir tencereye aktarin.

5 adet yumurtayi bir tencereye yerlestirin ve Uzerine yeterli él¢ctide su ilave edip, kaynamaya birakin.
Kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 15-20 dakika pisirin. Ardindan suyunu stiziin ve bir kenarda sogumaya
birakin. Sojuduktan sonra kabuklarini soyup, bir kenarda bekletin.

Yaklasik 4 su bardadi et suyu ilave edilmis tencereye pismis etleri, soya sosunu, sekeri, karabiberi, 6 dis
sarimsagl, 2 adet bitiin yesil biberi ve yesil sodanlari da ilave edip, orta dereceli ateste 30 dakika daha pisirin.
Ardindan etleri sogumalari i¢in bir kenara alin ve ocagin altini kapatip, kabuklari soyulmus yumurtalari sosa
bulanmalari i¢in tencereye ilave edin.

El dedecek kivama gelen etleri didikleyip (lif lif ayirip), tekrar tencereye ilave edin ve 20 dakika kadar sosun
icinde bekletin. )

Son olarak hazirladiginiz et ve yumurtalari bir servis tabagina aktarin. Uzerine beyaz susam veya bir tutam
kirmizi pul biber serpistirip, yaninda sade pilav ile servis edin.
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