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KARE RAISU
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250 Gram Dana Eti, Kugbag! dogranmig

1 Adet Sogan, Ince dilimlenmis (yarim ay seklinde)
1 Adet Havug, Dilimlenmis

1 Adet Patates, Kip dogranmis, 15 dakika suda bekletilmis
1 Adet Armut (KlcUk Boy), Soyulmus, rendelenmis
1 Cay Bardagi Bezelye

1 Yemek Kasigi Aygicek Yagi

2 Su Bardagi Et Suyu veya Su

Y2 Yemek Kagi§i Bal

1 Tath Kasig Tuz

1 Cay Kasigi Sarimsak Ezmesi

1 Tath Kagi§i Taze Zencefil Rendesi

Kéri Sosu igin:

1.5 Yemek Kasigi Tereyagi

2 Yemek Kasigi Un

1 Yemek Kasigi Kéri Tozu

Y2 Cay Kagigl Kirmizi Pul Biber

Y2 Yemek Kagi§i Ketcap

Y2 Yemek Kagidi Tonkatsu Sos veya Worcestershire Sos
1 Tutam Taze Gekilmis Karabiber

Uzeri icin:

2 Adet Kati Pismis Yumurta

Bir sos tenceresinde tereyadini kisik ateste eritin. Eriyen tereyagina unu ilave edin ve yanmamasi icin surekli
karistirarak pisirmeyi sirdirin. Hazirladiginiz karigim hafif kahverengilesinceye dek yaklasik 15 dakika pigirin.
Ardindan kéri tozunu, pul biberi ve 1 tutam taze ¢ekilmis karabiberi ilave edip, karistirin. Son olarak ketcabi ve
tonkatsu sosu da ilave edip, hazirladiginiz karigimi ocaktan alin.

Bir tencerede aycicek yagini isitin. Soganlari ilave edin ve kisik ateste yaklasik 20 dakika karamelize edin.
Ardindan rendelenmis zencefili ve sarimsak ezmesini ilave edip, aromasi ¢ikana dek 1 dakika kadar soteleyin.
Kusbagsi dogranmig etleri tencereye ilave edin ve rengi dénene dek yaklasik 3-4 dakika soteleyin. Etlerin Uzerine
havuclari ilave edip, karigtirin. Ardindan 2 su bardagi et suyunu tencereye ilave edin ve kaynamaya birakin. Bir
kepce yardimiyla kaynayan suyun ylzeyinde biriken fazla yag alin.

Rendelenmis armudu tencereye ilave edin. Bali ve tuzu da ilave edip, kisik ateste tencerenin kapagini
kapatmadan yaklasik 20 dakika ara sira karistirarak pisirin. Ardindan patatesleri ilave edin ve 15 dakika daha
pisirip, ocagin altini kapatin.

Tenceredeki yemegin suyundan 1-2 kepge alip, hazirladiginiz kérili sos karigimina dékin. Yumusak kivamli bir
karisim elde edene dek karistirmayi strdirtin. Hazirladiginiz sosu bezelyeler ile birlikte tencereye aktarin ve
kisik ateste sos koyulasana dek yaklasik 7-10 dakika ara sira karigtirarak pisirin.

Yaninda buharda pismis sade pilav ve kati pismis yumurta ile servis edin.
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