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PIRASALI VE ISPANAKLI SIGIR (TAYLAND)

https://www.lezzetsirri.com

400 gr. bonfile

1/2 kg. 1spanak

2 pirasa

2 ¢orba kasiJi soya sosu

2 corba kasi@i balik sosu

3 corba kasiJi siviyag

5-6 dal taze Kkignis

2 tath kasig tane karabiber

2 dis sarimsak

1 ¢orba kasigi kahverengi seker
1 su bardagi su

1/2 su bardag: yesil limon suyu veya limon suyu

Bonfileyi 2,5 cm. kalinliginda dilimler halinde kesin. Karabiberleri dévin. Mikserinize, soya sosunu, balik
sosunu, 1 ¢orba kasigi siviyad, kisnisi, dévilmis karabiberi, soyulmus sarimsaklari ve sekeri koyup mikserden
gecirin. Elde ettiginiz karnisimi etlerin Gzerine ddkerek, Ustlini kapatin, minimum 2 saat veya tercihen 1 gece
buzdolabinda bekletin. Etleri marinad karigimindan ¢ikarin ve kalan karigimi saklayin. Tavada veya bir Wok'ta 1
corba kasidi yagi kizdirnin. Igine etleri atip, kahverengi oluncaya kadar ¢evirerek kizartin. Uzerine marinad
karisimini ve suyu ekleyin. Kaynamaya baslayinca atesi kisin ve 8 dakika kadar pismeye birakin. Daha sonra
etleri sostan ¢ikartin ve sicak tutun. Etin sosunu 10 dakika kadar daha kaynatin. Ispanaklar pargalar halinde
kesin. Pirasalar ince halkalar halinde kiyin. Bagka bir tavada yagin kalanini kizdirin. Pirasalari igine atin 2
dakika kadar orta ategte kavurun. Ispanaklari pirasalarin tizerine ilave edin ve 30 saniye kadar birlikte pigirin.
Pirasa ve i1spanaklari bir servis tabagina alin. Uzerine etleri siralayin, etin sosunu yemegin Gzerine dékin.
Hepsinin Gzerine limon suyunu gezdirip, kirmizi aci biberlerle siisleyerek sicak olarak servis yapin.
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