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SUKIYAKI

https://www.cumhuriyet.com.tr

400 gr ince dilimlenmig sidir eti

1 su bardagi soya sosu

1/2 su bardag seker

4 su bardagi dashi (balik suyu)

200 gr tofu (sert, dilimlenmig)

1 demet yesil sogan (uzunlamasina kesilmig)

1 paket enoki mantari (veya shiitake mantan)

1 demet ispanak (temizlenmig)

1 su bardagi shirataki (Japon piring makarnasi)
2 adet yumurta (istege bagl, ¢ig servis)

Soya sosu, seker ve dashi’yi bir tencereye alin ve seker tamamen eriyene kadar kisik ateste karigtirin. Bu sos,
Sukiyaki’nin tatli-tuzlu temel lezzetini olusturacaktir.

Ince dilimlenmis eti, tofu, yesil sogan, mantar ve ispanagi ayr ayri hazirlayin. Malzemeler bir arada pigirilecegi
icin hepsi esit blyUklUkte olmaldir. )

Sukiyaki tenceresinde veya genis bir tavada az miktarda yag isitin. Ince dilimlenmis sigir etini ekleyin ve hafifce
kizartin. Et piserken sosu Gzerine dokun.

Et pistikten sonra tofu, mantar, yesil sodan, 1spanak ve shirataki makarnasini ekleyin. Tim malzemeler sosla
pisene kadar kisik ateste yavasca karistirin.

Sukiyaki’yi sicak olarak servis edin. Japonya’da bu yemek bazen ¢i§ yumurtaya batirilarak yenir, ancak bu
istege baglidir.
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