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KOBE

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram Kobe eti (istege bagli olarak dana eti de kullanabilirsiniz)
2 yemek kasi§i soya sosu

2 dis ezilmis sarimsak

1 yemek kasidi taze zencefil (rendelenmig)

2 yemek kasigi susam yag!

Tuz ve karabiber (istege bagl)

Kobe etini veya dana etini, ince dilimler halinde kesin.

Derin bir karistirma kabinda, soya sosu, ezilmis sarimsak, rendelenmis taze zencefil ve susam yagin
karistirarak bir marinat elde edin.

Marinati et dilimlerine iyice yedirerek, etleri karisima bulayin. Ardindan buzdolabinda en az 1 saat kadar
dinlendirin.

Izgara tavasini veya i1zgarayi iyice kizdirin. Marine et dilimlerini Gizerindeki fazla siviyi siizerek, sicak 1zgaraya
alin.

Her iki tarafi da istediginiz pisirme derecesine gelene kadar ¢evirerek pisirin. Kobe eti genellikle orta seviyede
pigirildiginde lezzetini en iyi sekilde ortaya koyar.

Pisen etleri servis tabagina alin. Uzerine tuz ve karabiber serpip, istege bagl olarak taze dogranmis yesilliklerle
susleyin.

Yaninda teriyaki sos veya wasabi sos ile servis ederek

Not: Dinyanin en pahali ve lezzetli eti olarak kabul edilen Kobe eti, Japonya&apos;nin Hyogo bélgesinde 6zel
bir besleme ve bakim strecinden gegen Wagyu sidirlarinin etinden elde ediliyor. Sekerleme gibi ince yag
damlaciklari ve benzersiz yumusaklidiyla taninan bu et, adeta bir sanat eseri gibi.
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