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MISIRLI MUCVER (TAYLAND)

6 kisilik

2 dis sarimsak

1 adet kii¢lk kirmizi aci biber

2 cm'lik bir parca taze zencefil

400 gram kadar konserve misir

2 adet yumurta

1/4 su bardagi misir unu

2 corba kasiJi taze kisnis yapradi (bulamazsaniz maydanoz da kullanabilirsiniz)
Taze ¢ekilmis karabiber

1 ¢corba kasigi tath chilli sos

1 ¢corba kasigi sivi yag

Kignigli mayonez igin:

2/3 su bardagdi mayonez

1/4 su bardag limon suyu

1/3 su bardagi ince kiyllmis Kignis yapradi (veya maydanoz)
8 adet taze sogan

Taze kiyilmis karabiber

Sarmisagi dévin. Aci biber ve zencefili de incecik kiyin.

Misirin yarisi, yumurtalar, misir unu, kisnis, sarimsak, aci biber, zencefil, karabiber ve chilli sosu robota koyarak
30 saniye kadar karistirin. Bittiginde orta boy bir kaba alin ve geri kalan misiri da ekleyin.

Yagdi kizdirin. Karisimdan iki corba kasigi kadar alip, kizgin yaga dékdin. Her iki tarafini ikiser dakika ya da altin
sarisi renk alana dek kizartin. Batlin karigim bitene dek bu islemi tekrarlayin. Cikardiginiz mtcverleri bir mutfak
havlusu Uzerinde kurulayn. ]

Kignigli mayonez i¢in: Mayonez, limon suyu, kisnis yapraklari ve taze sodani kiiguk bir kaba alin. lyice karistirin.
Karabiber ekleyin. Micverleri kisnisli mayonezle birlikte sicak veya soguk olarak servis yapabilirsiniz. Ascinin
Onerisi: Kignigli mayonezi bir giin énceden hazirlayabilirsiniz. Buzdolabinda Uzeri kapali olarak bekleyebilir.

Not: Dilerseniz konserve misir yerine dondurulmusg misir taneleri de kullanabilirsiniz. Chilli sosu bilylk market ve
sark(terilerde bulabilirsiniz.
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