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YUK JEON
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250 Gram Dana Bonfile, ince dilimlenmis

1 Gay Bardagi Piring Unu

1 Adet Yumurta (1 tutam tuz ilave edilmis)
Y2 Cay Barda@i Aygicek Yagi, Kizartmak igin
Marine icin:

1 Cay Kasig Tuz

Y2 Cay Kagigi Karabiber

1 Tatl Kagigi Susam Yagi

1 Dis Sarnimsak, Ince kiyilmis

Dana bonfile dilimlerini bir kesme tahtasinin tGzerine yan yana dizin. 1 ¢ay kasigi kadar tuzu tim etlere esit
olarak gelecek sekilde serpistirin. Ayni sekilde ince kiyllmig sarimsagi eliniz yardimiyla etlerin Gzerine yedirin ve
ardindan karabiberi serpistirin. Son olarak susam yagini etlerin Gzerine gezdirin ve elinizle her tarafina yayin.
Genis bir kaseye piring ununu ilave edin ve etleri birer birer batirip, her tarafini kaplayin. Pirin¢ ununa bulanmig
etleri tekrar kesme tahtasinin Gzerine koyun. Bir diJer kasede ise, 1 tutam tuz ilave edilmis yumurtayi bir ¢atal
yardimiyla iyice ¢irpin ve bir kenarda bekletin.

1-2 yemek kasigi kadar aygicek yagdini yapismaz bir tavada isitin. Yag isininca piring ununa bulanmis etleri tek
tek alip, ¢irpilmig yumurtaya batirin ve hemen tavaya yerlestirin. (Tavayi tek seferde ¢ok fazla doldurmayin.)
Etleri orta dereceli ateste altin sarisi renk alana dek yaklasik 1-2 dakika kizartin. Ardindan dider tarafini gevirin
ve 1-2 dakika daha kizarttiktan sonra tavadan alip, kagdit havlu serilmig bir tabagda aktarin.

Kalan etleri tavaya almadan 6nce bir kagit havlu ile tavayi silin. Bir miktar aygicek yagi ilave edip, tavayi tekrar
isitin. Bonfile dilimleri bitene dek ayni igslemleri tekrarlayin. Yaninda buharda pismis sade pilav veya noodle ile
servis edin.
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