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MEKSIKA USULU BARBEKU SOSLU DANA NUAR

BBQ sos igin:

Domates salcasi 3 yemek kasigi
Sarimsak 2 dis

Kimyon 1 tath kasig

Kisnis tohumu 1 yemek kasigi
Elma sirkesi 2 yemek kasigi
Toz seker 1 yemek kasigi
Kekik 1 tath kasiJ
Karabiber 1 ¢ay kasiJ

Tuz 1 tath kasig

Aci toz biber 1 tath kasig
Sicak su 12 su bardag!
Aygicek yad! vz ¢cay bardagi
Nuar igin:

Dana nuar 1 kg

Portakal 4 adet

Taze kekik 10 dal

Taze biberiye 5 dal

Defne yaprag 3 dal
Sarimsak 10 dis

Zeytinyadi 1 cay bardagi
Karabiber 1 tath kasig

Tuz 2 yemek kasigi

Su 5 su bardagi

Lavas ekmegi 6-8 adet

BBQ sosunuzu hazirlamak i¢in; Gurme Sef Gok Amagl Pisirici’yi Sote 160 °C moduna alin.

Icerisine aycicek yagdini ekleyin. Seker, sirke ve tuz hari¢ tim baharatlan salga ile hafif yanik kokusu gelene
kadar kavurun.

Sonrasinda seker, sirke, tuz ve sicak suyu da ekleyip karistirin. Sos koyulasana ve kivam alana kadar kaynatin.
Ardindan bir kaseye alip sogumaya birakin.

Dana nuarinizi gukur bir kaseye koyun. Sarimsaklari ve taze baharatlar 3-4 pargaya bdlerek etin tizerine atin.
Portakallar sikip suyunu bir kaseye alin. Igerisine zeytinyadinin yarisini ve nuar i¢in olan tim baharatlar ekleyip
karistirin.

Hazirladiginiz baharatl portakal suyunu etin tizerine dokin ve ovalayarak etin sosu iyice emmesini saglayin.
Uzerini kapatarak en az 60 dakika dinlendirin.Kalan zeytinyadini haznede kizdirin.Dana nuarinizi hazneye alin
ve Sote 180 °C modunda dért tarafini da ince bir kabuk baglayacak sekilde mihirleyin.

1 su barda@ marine ettiginiz portakal sulu sosu ve 5 su bardadi suyu hazneye dékun.

Gurme Sef Gok Amacl Pisirici’yi DUdUkIU Et/Tavuk moduna alin, kapagdini kapatin ve 60 dakika pisirin.

Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini bekleyin. Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve
ardindan kapagi acin.

Pisen etinizi bir kenara alin ve 10 dakika dinlendirdikten sonra dilimleyin. Lavaslarin arasina yerlestirerek BBQ
sosu esliginde servis edin.

Not: Sote modunda kapak ac¢ik kullaniimalidir.
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