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NASI GORENG (ENDONEZYA)

4 kisilik

300 g Basmati piring,
tuz,

300 g tavuk bonfilesi,

3 yesil sogan,

2 dis sarmsak,

1 ¢cok aci sis biberi,

6 corba kasiJi soya yagi,
5 ¢orba kagsiJi soya sosu,
akbiber,

3 yumurta,

4 corba kasigi kiyilmig yesil sogan.

Pirinci bol tuzlu suda yaklasik 20 dakika haglayin, soguk sudan gegcirin. Etleri yikayarak kurulayin ve lokmalar
halinde dograyin. Sodanlari ve sarimsagi ayiklayin, biberin ¢ekirdeklerini ¢ikartin. Hepsini mikserde pire haline
getirin, 3 gorba kasigdi sivi yadi ilave ederek hepsini karigtirin. Bu karisimi bir tencereye koyarak isitin, pirinci atin
ve 5 dakika kavurun. Kavrulduktan sonra pirinci ¢ikarin ve sicak bir yerde bekletin. Eti kalan yagda kavurun,
soya sosu, tuz ve biber katin ve orta ateste kisa bir sire pigirin. Kavrulmus pirinci ilave edin. Yumurtalari bir
kaba kirarak cirpin, etli pirincin Ustiine dékiin ve devamli karistirarak koyulagmaya birakin. Son olarak tuzuna
biberine bakin, kiyiimis sogan serpistirin.
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