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RENDANG TOK (MALEZYA)

1 kg kusbasi dana eti

5-6 adet arpacik sogan

4 dis sarmisak

1 tath kasidi kiyilmig taze zencefil

1 tatl kasidi zerdegal

5 adet kiyilmig limon otu

1 cay kasigi kirmizibiber

2 adet dilimlenmis misket limon yapragi
2 adet dilimlenmis zerdecal yapragi

1 cay kasigi tane kimyon

1 cay kasigi toz kisnis

1 cay kasigi toz rezene

1 cay kasigi kori

1 gorba kagigi [2lGula Melaka[?] sekeri
Yarim ¢ay barda@i hindistancevizi sttl
Yarim su bardagi siviyag

Tuz

Etl toz rezene, toz kisnis ve tuzla marine edin. Yag bir tavaya alip kizdirin. Arpacik sogan ve sarmisaklari soyup
tavaya alin. Zencefil, zerdecal ve limon bitkisini de tavaya alip kokusu ¢ikana kadar sote edin ve sonra kirmizi
biberi ekleyin. Marine edilmis eti de tavaya alip iyice karistirin ve kisik ateste pisirin. Sonra misket limon
yapragini ve zerdegal yapragini ekleyip iyice karistirin. Sonra tane kimyon ve kori ekleyin. Son olarak Gula
Melaka ve hindistancevizi sttln( ekleyip iyice karstirin. Kivam alincaya kadar pisirin.
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