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SOYALI SIGIR ETi (JAPONYA)

1 kg sidir eti (tercihen buttan; bitin yagdi alinip, iri kusbasi dogranmig)
4 mantar (yikanip, kurulanmis)

3 ¢corba kasiJi soya sosu

2 corba kagiJi tozseker

1 ¢corba kasigi domates salgasi

2 dis sarimsak (dévilmus)

1/2 tath kasigi yenibahar

25 cl. (1 su bardag) tuzsuz esmer et suyu

1 corba kasig aygicek yagi

300 g havug (kazinip, ince dilimlenmig)

Mantarlari dograyip, bir k&seye koyun. Soya sosu, domates sal¢asi, tozseker, sarimsaklar, yenibahar ve esmer
et suyunu ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, kaseyi bir kenara birakin.

Gicekyag@ini bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, yagdi kizdirin. Yag kizinca kusbasgi etlerin
1/3'0n0 koyup, sik sik karigtirarak, her yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) kizartin.
Sonra, delikli spatulayla, kagit mutfak havlusu désenmis bir tabaga ¢ikarin.

Kalan etlerin yarisini tencereye koyup, ayni bigimde kizartarak, kagit mutfak havlusu désenmis bagka bir tabaga
¢ikarin. Ayni islemleri, kalan etlerle yineleyin.

Butln etleri yeniden tencereye koyup, kdsedeki mantarli karisimi ekleyerek, karigimi bir tagim kaynatin.
Kay-nayinca atesi kisip, etleri 1,5 saat sik sik karistirarak pigirin. Sonra havug dilimlerini ekleyip, etler iyice
yumusayincaya, havuclar da diriliklerini biraz yitirinceye kadar (yaklasik 30 dakika) pisirmeyi strddrin.
Tencereyi atesten alip, Japon usulii soyall sigir etini 6 diiz tabaga boéllstlrerek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda tereyaginda sote edilmis sultani bezelyeler ve soya filizleriyle.
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