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MISO NASU

www.asyagurme.com

200 Gram Dana Eti, ince dilimlenmis

1 Cay Kasigi Misir Nisastasi

1 Adet Patlican, Kip kesilmis

2 Adet Yesil Dolmalik Biber, Seritler halinde kesilmis

3-4 Adet Bebek Misir, Ikiye boltinmis

2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmig

1 Cay Kasigi Sarimsak , Ince kiyilmig

Y2 Cay Kagigi Toz Zencefil, (veya 1 tath kasigi Taze Zencefil Rendesi)
1 Yemek Kasigi Aygicek Yagi

1-2 Gay Kasigi Sichuan Biberi, 1-2 dakika kavrulmus, dévilmus (istee bagl)
Sosu icin:

2 Yemek Kasigi Soya Ezmesi (Miso)

1 Yemek Kasigi Esmer Seker

1 Yemek Kasigi Soya Sosu

1 Yemek Kasigi Pirin¢ Sirkesi

Y2 Su Bardagi Su

Bir kasede soya ezmesini, toz sekeri, soya sosunu, piring sirkesini ve 1/2 su bardagi suyu ¢irparak karistirin.
Hazirladiginiz sos karisimini bir kenarda bekletin.

Bir diger kasede ince dilimlenmis dana etlerine 1 ¢cay kasigi kadar misir nisastasi ilave edip, iyice karistirin.
BuyUk kupler halinde dogradiginiz patlicanlar yaklasik 10 dakika suda bekletin. Ardindan suyunu siziin ve
hafifce kurulayin. ]

Aygicek yadini wok tavada isitin. Ince kiyilmig yesil sogan, sarimsak ve toz zencefili (veya rendelenmis taze
zencefili) ilave edip, aromalari ¢ikana dek yaklasik 1 dakika sirekli karistirarak soteleyin. Ardindan etleri ilave
edin ve 2-3 dakika kadar ylksek ateste sotelemeye devam edin. Rengi dénen etlere patlicanlari ilave edin ve
yaklasik 1-2 dakika daha soteleyin.

Hazirladiginiz sos karisimini wok tavaya dokun ve yiksek ateste yaklasik 8-10 dakika ¢ektirin. Strenin
tamamlanmasina 3-4 dakika kala yesil biberleri ve bebek misirlari ilave edip, ara sira karigtirarak pigsirmeye
devam edin. (Eger kullaniyorsaniz sichuan biberini de bu agamada wok tavaya ilave edin.) Tavadaki sos iyice
koyulasip azaldiginda ocagin altini kapatin. Uzerine susam taneleri serpistirip, yaninda sade pilav ile servis edin.
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