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RENDANG (ENDONEZYA)

https://www.lezzetsirri.com

1,5 kg. kol tarafindan sigir eti

2 bas sogan

10 dis sarimsak

1/2 litre hindistancevizi sttl

2 tath kasigi toz kisnis

1/2 tath kasigi toz rezene

2 tath kasig toz kimyon

1/4 tath kasig dévilmus karanfil
4 kucuk aci kirmizi biber

1 sap lemon-grass veya 4 ince dilim limon kabugu
1 ¢orba kasigi limon suyu

2 tath kasig1 kahverengi seker

Eti 3 cm. uzunlugunda kipler halinde kesin. Soganlari ve sarimsaklari temizleyin. Soganlari dérde boélip
sarimsaklarla birlikte miksere atin ve krem haline gelinceye kadar mikserden gecirin. Gerekirse igine bir parca
su ekleyebilirsiniz.

Kirmizi biberleri ince ince kiyip bir kenara birakin.

Tencereye hindistancevizi sitinl koyun, kaynamaya baglayinca atesi kisin ve kaynamaya birakin.
hindistancevizi sitl yariya inmeli. SGtlindz kaynarken yanip, renginin kahverengi olmamasina dikkat edin.
Yariya inmis sute, kignigi, rezeneyi, kimyonu ve dévilmuas karanfili ilave edin ve 1 dakika kadar karigtirin. Eti
icine atin ve et karisimin rengini alincaya kadar 2 dakika daha pisirin.

Etin icine, sodan ve sarimsak puresini, aci biberleri, limon kabuklarini, sekeri ve limon suyunu ilave edin. Cok
kisik ateste, yemegin sosu koyulasip, etler iyice yumusayincaya kadar 2 saat pismeye birakin. Yemeginiz
tencereye yapismasin diye zaman zaman karistirin. hindistancevizinin yagi yemegin tzerine ¢ikincaya kadar
yemeginizi pigirin. Bu hindistancevizi sitinin yagi yemege rengini ve lezzetini verir. Yalniz bu asamada yemegi
kontrol ederek pisirin ki yanmasin. Yemek kuru ve kahverengi bir gériiniim alinca pismis demektir.

Not: Rendang'i 2-3 guin énce pisirip, buzdolabinda bekletirseniz daha lezzetli olur. Derin dondurucuda ise
yemeginizi 1 ay kadar bekletebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:39265 » adi:Rendang (Endonezya) » gonderen:Saadet * indirme tarihi:18.09.2025 - 19:12


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/rendang-endonezya-vt29223
https://www.lezzetsirri.com
http://www.tcpdf.org

