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WASABI SOSLU ET

200 gram bonfile

6 adet mantar

1 corba kasigi susam yagi

1 tath kasidi wasabi sos

1,5 tath kasigi soya sosu

2 ¢orba kasi§i piring sirkesi

1,5 cay kasigi hazir sebzeli gegni

1 adet kirmizi biber

5 gram julyen dogranmis taze zencefil
1 adet kiguk boy sogan

Bonfileyi kusbasgi dograyin. Mantarlari elinizle irice parcalayin. Et ve mantari karistirip tavaya alin. Uzerine
susam yagdini gezdirin. 10-15 dakika sUrekli karigtirarak pisirin. Wasabi sos, soyu sosu, piring sirkesi, sebzeli
¢esni ve julyen dogranmig kirmizi biberi ekleyip karistirin. Zencefili ve dérde bdlinlp yaprak yaprak ¢ikarilan
sogani ekleyin. Soganlar diriligini kaybedene dek karistirarak pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Not: Wasabi, bayir turbundan elde edilen 6zellikle Uzakdogu Mutfagi?ZInda sikga kullanilan bir sos tiiridir.
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