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KAENG KHIAO WAN NAUE

www.asyagurme.com

300 Gram Dana Eti, ince dilimlenmis
2-3 Adet Patlican, Kip kesilmig

1 Cay Bardagi Bezelye

2.5 Yemek Kasigi Yesil Kéri Ezmesi

1 Kutu Hindistan Cevizi Siitl

1 Yemek Kasigi Esmer Seker

2 Yemek Kagigi Balik Sosu

4 Adet Kurutulmus Kaffir Lime Yapragi
1.5 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

Y2 Su Bardagi Taze Feslegen

Uzeri igin: ]

2 Adet Yesil Aci Biber, Ince dilimlenmis

1/2 yemek kasigi aycicek yagini wok tavada isitin. Kiip kesilmis patlicanlari ilave edin ve ylksek ateste yaklasik
3-4 dakika soteleyip, bir tabaga alin.

Bir tencerede bir miktar su kaynatin. Kaynayan suya ince dilimlenmis dana etlerini ilave edin. Su tekrar
kaynamaya baglayinca etleri tencereden ¢ikarin ve suyunu iyice stiziip, bir kenarda bekletin.

Taze fesleden yapraklarini ayiklayin ve diri kalmalari igin soguk suda bekletin.

1 yemek kasidi aygicek yadini wok tavada isitin. Yesil kéri ezmesini ilave edin ve aromasi ¢ikana dek yaklasik
1-2 dakika orta dereceli ateste soteleyin. Ardindan hindistan cevizi sitiinin yarisini wok tavaya ilave edin ve
surekli karistirarak yaklasik 5-6 dakika kisik ateste pigirin. Etleri, kurutulmus lime yapraklarini, balik sosunu ve
sekeri de ilave edip, 2-3 dakika daha kendi halinde pismeye birakin.

Kalan hindistan cevizi sitini wok tavaya ilave edin ve kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra patlicanlari ve
bezelyeleri de ilave edip, yaklagik 10-12 dakika daha kisik ateste pismeye birakin. Son olarak suda beklettiginiz
taze feslegen yapraklarini ilave edin ve bir kez karistirip, yemegi ocaktan alin. Uzerine ince dilimlenmis yesil
biberleri serpistirip, yaninda sade pilav ile servis edin.
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