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MOGOL USULU DANA ETI

450 Gram Dana Bonfile, ince dilimlenmis
1 Cay Bardagi Misir Nigastasi

2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis
2 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

Sosu icin:

Y2 Su Bardagi Soya Sosu

Y2 Su Bardagi Esmer Seker

Y2 Su Bardagi Su

3 Dis Sarimsak, Ince kiyilmig

2 Tath Kasigi Taze Zencefil Rendesi
2 Tath Kasigi Aycicek Yagi

Sosu hazirlamak igin bir kasede soya sosunu, esmer sekeri, ince kiyilmig sarimsaklari, taze zencefil rendesini, 2
tath kasigi aycicek yagini ve 1/2 su bardagi suyu ¢irparak karistirin. Hazirladiginiz sos karigimini bir sos
tenceresine aktarin ve kivami koyulasana dek yaklasik 10 dakika kaynatin. Ardindan ocagin altini kapatin ve
kivami koyulasan sosu bir kenarda bekletin.

Genis bir kasede ince dilimlenmig etleri misir nisastasi ile iyice harmanlayin.

Genis bir tavada aycicek yagini isitin. Misir nisastasina bulanmig etleri ilave edin ve ylUksek ateste 1-2 dakika
kadar soteleyip, kagit havlu serilmig bir tabaga alin.

Rengi ddnen etleri sos karisimi ile birlikte tekrardan tavaya ilave edin ve orta dereceli ateste sos iyice
koyulasana dek yaklasik 2-3 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin. Son olarak ince dilimlenmis yesil
soganlari ilave edin ve bir kez karistirip, ocagdin altini kapatin. Yaninda buharda pismis sade pilav ile
bekletmeden servis edin.
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