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SOYA SOSLU SIGIR SIS (FRANSA)

1 kg si@ir eti (buttan; bitin yaglari alinmig)

4 mango (kabuklari soyulup, ikiye kesildikten sonra, ¢ekirdekleri temizlenerek, ince seritler halinde kesilmis;
istege bagh)

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (mango kullanilacaksa; taze sikilmig)

32 kiraz domates (her biri enlemesine 2'ye kesilmis)

2 taze sogan (yalniz yesil bélimleri; ince dogranmis; beyaz bélimlerini sosta kullanacaksiniz)
2 corba kagi§i tuzsuz yerfistigi (kavrulmus)

Sosu:

2 1/2 ¢orba kasi§i soya sosu

2 taze sogan (yalniz beyaz bdéldmleri, ince dogranmig)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 aci sivribiber (dogranmisg)

3 corba kagsiJi yerfistigi yadi (ya da eritilmis tereyad)

4 corba kasig yogurt (tercihen yarim yagh)

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

1 corba kasigi bal

Sosu hazirlamak igin, soya sosu, taze sogdanlarin beyaz bélimleri, sarimsak ve aci sivribiber pargalarini bir
emaye tencereye koyup, karistirin. 1 dakika bekletip, bir ¢atalla girparak yerfistigi yadi (ya da eritilmis tereya@),
yogurt, limon suyu ve bali ekleyin.

Sigir etini 12 cm boyunda, 3 mm eninde parcalar halinde kesin (32 serit elde etmelisiniz). Et pargalarini
tencereye koyup, sosun kokusunu almalari i¢in oda sicakhiginda 1 saat bekletin.

Bu arada mango seritleri (istege bagl) ve limon suyunu bir k&sede karistirip, buzdolabina kaldirin.

Sisleri mangalda ya da barbeklde pisirecekseniz, mangal atesini pisirme saatinden 30 dakika dnce yakin;
firnda pisirecekseniz, firninizin 1zgarasini pisirme saatinden 10 dakika énce yakin.

Bir sise yarim kiraz domates, bir et pargasi, yeniden yarim kiraz domates gegirin. Kalan domatesler ve et
parcalariyla 31 sis daha hazirlayip, bitin sislerin Ustline tenceredeki iginde bekledikleri soganli - biberli
karisimdan surdn.

Izgaraya 16 sig yerlestirip, etlerin her iki yizleri hafifge esmerleginceye kadar (4 - 6 dakika) pigirin. Sonra
1zgaradan alip, bir servis tabaginda sicak kalmalarini saglayin. Obdir sigleri de 1zgara edip, servis tabagina
¢ikardiktan sonra, Ustlerine taze sodanlarin yesil bélimlerini ve kavrulmus tuzsuz fistiklar serpistirerek, yaninda
buzdolabindaki mango seritleriyle (istege bagli) servis yapin.
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