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TAYLAND BOREKLERI

350 g yagsiz dana filetosu (buzdolabinda en az 7 saat dinlendirilmis)
350 g kemiksiz tavuk gégsu (derisi alinmig)

1 ¢in lahanasi (yikanip, suyu stizdirildikten sonra ince kiyllmis)

1 blyUk yesil salata (yapraklar ayrilip yikanmis ve suyu stizdardlmis)
1/2 salatalik (kabugu kanalli bigakla soyulup, ince halkalar halinde dogranmig)
1 demet taze kisnisin yapraklari

1 demet taze nane ]

1 demet taze fesleden (tercihen iri yaprakli Italyan feslegeni; ya da 1 tath kasigi yerli feslegen)
48 piring yufkasi (her biri yaklasik 75 cm ¢apinda)

1 corba kasigi yerfistigi yagi (ya da aycicek yad)

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

Baharatli marinat:

30 g demirhindi plresi (1 corba kasigi suda eritilmis)

1 tath kasigi sambal oelek

1 corba kasigdi soya sosu (ya da ketjap manis)

1 tath kasidi angliez piresi (ya da 2 tath kasigi nam pla)

3 dis sarimsak (dévilmus)

bir tutam zencefil

Limonlu glazir:

4 corba kasigi taze sikilmig limon suyu

2 ¢orba kasiJi soya sosu (ya da ketjap manis)

1 tath kasigi pekmez

Ezme sosu:

1/2 su bardag taze sikilmig limon suyu

4 corba kasig soya sosu (ya da ketjap manis)

2 tath kasigr sambal oelek

bir tutam zencefil

Marinadi hazirlamak i¢in demirhindi pUresini tel sizgegten gegirerek bir kaba aktarin. Sambal oelek, soya sosu
(ya da ketjap manis), angtiez puresi (ya da nam pla), sarimsak ve zencefili katip, iyice karistirin. Marinadi esit
olarak iki yayvan kaba bosaltin. Dana filetosunu ¢ok ince dilimleyip, sonra her dilimi yaklasik 1 cm eninde
seritler halinde dograyin. Tavuk gédsini de ayni bicimde dograyip, dana filetosu ve tavuk gégsu parcalarini ayri
ayri 2 marinat kabina katin. Kaplari serin bir yerde 3 saat dinlenmeye birakin. Servis saatinden hemen énce
limonlu glazirin malzemesini, 2 gorba kasigi su ekleyerek kiiglk bir tencerede 3 ¢orba kasigi kalincaya kadar
(3 -4 dakika) kaynatip, tencereyi atesten alin.

Ezme sosunu da, bitlin malzemeyi 4 ¢orba kasidi su ekleyip karistirarak hazirladiktan sonra, kiiglk servis
késelerine bosaltin.

Cin lahanasi, yesil salata yapraklar ve dilimlenmis salataliklari bir servis tabagina yerlestirip, bir bagka tabagda
da taze kignig, nane ve feslegeni koyun.

Piring yufkalarini ve igine batirilacaklari ik su dolu servis kaselerini bir tepsiye dizin.

BuyUk bir tavada siviyad iyice kizdirip, dana filetosu parcalarini koyun ve bir spatulayla sik sik karigtirarak harli
ateste 20 saniye kadar pisirin.Tavayi atesten alip.et-leri delikli kepgeyle stzdirerek bir kaba ¢ikarin ve bir
kenarda sicaktutun. Ayni tavaya tavuketlerini koyup, harli ateste 45 saniye kadar pisirerek, tavayi atesten alin.
Dana ve tavuk etlerini ayri servis tabaklarina koyup, tstlerine firgayla glaziirden sirin. Taze sebzeler, otlar,
piring yufkalari, ik su dolu kaseler ve sos kaseleriyle birlikte servisyapin. Her konuk piring yufkalarini ilik suya
batirip islattiktan sonra, et ve sebzelerle paket haline getirecek ve istege gére sosa ya da bibere batirarak
yiyecektir.
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