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Sahrap Soysal

1 adet MAGGI Etsu Bulyon
Y4 su bardadi sicak su

3 yemek kasi§i soya sosu
2 yemek kasi§i su

1 yemek kasigi misir nigastasi
Y2 cay kasigi toz zencefil

Vs cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi sivi yag
500 gr bonfile

2 dis sarimsak

2 yemek kasi§i su

200 gr haglanmig brokoli

2 adet haglanmis havug

1 adet kirmizi biber

3 sap taze sogan

SEBZELI ET SOTE

1 adet MAGGI Etsu Bulyon Tableti V4 su bardagi sicak su igerisinde eritin. Soya sosunu, suyu misir nigastasini
zencefil ve karabiberi ekleyip karigtirin.

Biftekleri ince uzun seritler halinde (julyen) dograyin. Sarimsaklari ince ince kiyin.

Haslanmis brokolileri gicek cigek ayirin. Haglanmis havuglari ince uzun seritler halinde (julyen) dograyin.
Kirmizi biberi halka halka dilimleyin. Taze soJanlari 1 parmak genigliginde dilimleyin.

Bir tavada yagi kizdirip biftekleri ve sarimsaklari strekli karigtirarak 3-4 dakika soteleyin ve bagka bir kaba alin.
Ayni tavaya 2 yemek kasigi su ekleyip brokolileri, havug ve kirmizi biberi ekleyerek sebzeleri 3-5 dakika

soteleyin.

Sebzelerin yanina etleri ve MAGGI Etsu Bulyon ile hazirladiginiz karigimi ekleyin. 2-3 dakika sos koyulagana

kadar surekli karistirarak pisirin.
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