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TURPLU HOISIN SOSLU SANDVIC

4 adet sandvi¢ ekmegi

500 gram kuzu bonfile

Y2 su bardag hoisin sos

Y4 su bardagi barbeki sos
2 yemek kagsigi kagigi bal

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi lime suyu

1 yemek kasigi piring sirkesi
1 yemek kasigi susam yagi
1 tutam taze ¢ekilmis karabiber
8 adet turp

Y4 su bardagi chili sos

1 cay kasigi bal

1 cay kasigi susam yagi

1 yemek kasigi tereyagi

2 adet taze sogan

Bonfileleri ince dévip buyUk bir kaba koyun.

Marine etmek i¢in ufak bir kapta hoisin sos, barbekl sos, sarimsak, bal, lime suyu, piring sirkesi, susam yagi,
tereyagi ve karabiberi karistirip etlerin Gzerine yarisini dékin.

30 dakika marine edin.

Kizgin bir tava da veya izgarada etleri 4-5 dakika her iki tarfini pisirin.

Etleri bir tabaga alin ve 10-15 dakika dinlenmeleri i¢in Gzerini rtin.

Bonfileleri ince ve uzun gertiler halinde kesip kalan hoisin sosuna bulayin.

Turplar ve taze sodani incecik dograyip geri kalan malzeme ile birlikte karigtirin.

Sandvig ekmeklerinizin igine dnce hoisin soslu etlerinizi koyup lzerine marine ettiginiz turpdan ilave edin.
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