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TERIYAKI SOSLU DANA ETI

www.asyagurme.com

300-350 Gram Dana Bonfile, Dilimlenmig
1 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

Marine igin:

2 Yemek Kasigi Soya Sosu

2 Yemek Kasigi Piring Sirkesi

Sosu igin:

2 Yemek Kasig Bal

2 Yemek Kasig1 Koyu Renkli Soya Sosu
2 Yemek Kasigi Piring Sirkesi

1 Tatl Kasigi Misir Nigastasi, 1 tatlh kasigi su ile sulandiriimig
Servis igin:

Susam _

1-2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis

Bir kasede bonfile dilimlerini 1/2 yemek kagigi soya sosu ve 1/2 yemek kasigi piring sirkesi ile iyice karigtirin.
Etlerin marine olmasi igin 20 dakika kadar buzdolabinda bekletin.

Bir sos tenceresinde bali, koyu renkli soya sosunu, piring sirkesini ve sulandirilmig misir nigastasini karistirin.
Orta dereceli ateste sos koyulagana dek bir tagim kaynatin. Kaynayan sosu ocaktan alin.

Aycicek yagini wok tavada isitin. Marine edilmis etleri ilave edin ve yaklagik 3-5 dakika yuksek ateste soteleyin.
Pisen etleri bir servis tabagina alin ve lizerine hazirladiginiz teriyaki sosunu gezdirin. Susam taneleri ve yesil
sogan dilimleri serpistirip, yaninda buharda pismis sade pilav ile servis edin.
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