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ZENCEFILLI DANA ET]

www.asyagurme.com

300 Gram Dana Eti, ince dilimlenmis

1-2 Tath Kasigi Taze Zencefil, Ince kiyilmig

1 Adet Havug, Verev kesilmisg, ikiye bélinmus

1 Adet Sogan, Dilimlenmis (yarim ay seklinde)

1 Adet Patlican, 4'e boélinmus ve kiip dogranmig

1 Adet Yesil Dolmalik Biber, Seritler halinde kesilmis
3 Yemek Kasigi Soya Sosu

3 Yemek Kasigi Piring Sirkesi

2 Yemek Kasigi Esmer Seker

1 Yemek Kasigi Misir Nigsastasi, 50ml-100ml suyla karigtirilmig
2 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

1 Cay Kasigi Susam Yagi

Uzeri icin:

Susam

1 yemek kasidi aygicek yadini wok tavada isitin. Dilimlenmis sodan, patlican ve yesil biberi wok tavaya ilave
edip, yiksek ateste 5 dakika kadar soteleyin. Ardindan bir tabagda alin ve bir kenarda bekletin. Wok tavayi
sudan gecirip, tekrar ocaga alin.

Kalan 1 yemek kasidi aygicek yagini wok tavada isitin. Etleri ilave edip, rengi dénene kadar yiksek ateste
yaklasik 1-2 dakika soteleyin. Ardindan taze zencefili, havug dilimlerini, piring sirkesini, soya sosunu ve esmer
sekeri wok tavaya ilave edin. Kapagini kapatip, havuglar yumusayana dek 5 dakika kadar pisirin.

Son olarak sotelediginiz sebzeleri, susam yagini ve sulandiriimis nisasta karisimini wok tavaya ilave edin. Sos
koyulagana dek yiksek ateste 1 dakika kadar karigtirdiktan sonra ocagin altini kapatin.

Uzerine susam taneleri serpistirip, sicakken servis edin.
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