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KIRMIZI KORILI ORDEK (TAYLAND)

600 gram kugbasi érdek gdgsi
2 yemek kagsidi sivi yag
Sosu igin:

1 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyagi
2 su bardagi soguk sit
2 su bardadi sicak su

1 tath kasigi kori

1 cay kasig! karabiber
1 cay kasigi tuz

Servisi igin:

s demet maydanoz

2 yemek kagsidi sivi yagi bir tavada kizdirin. Kugbasi dogranmig 600 gram 6rdek g6gsuni aktarin.

Renk alip, suyunu ¢cekene kadar orta ateste kavurun.

Kdri sosu hazirlamak igin; ayri bir tavada 2 yemek kasigi tereyadini sos tenceresinde eritin.

1 yemek kasigi unu da Gzerine ekleyin ve kokusu ¢ikip, renk alana kadar karigtirarak kavurun.

Kavrulan una 2 su bardagi soguk sutl ekleyin ve unun topaklanmamasi igin bir ¢irpici yardimiyla hizlica
karistirin.

Yarim su barda@i sicak su, 1 tath kasidi kori, 1 ¢cay kasigi tuz ve karabiberi katin.

Sosu, kisik ateste koyu bir kivam alana kadar surekli karistirarak 4- 5 dakika pisirin.

Hazirladiiniz sosu, kavrulan érdeklere ekleyin ve harmanladiktan sonra pisirme islemini 5 dakika kadar
sUrddrun.

incecik kiyilmis bir avuc maydanozu kori soslu érdege ilave ettikten sonra bekletmeden sicak olarak servis edin.
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