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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g ince dilimlenmis dana eti

4 yemek kasigi soya sosu

1 armut

1 kuru sogan

2 dis sarimsak

1 tath kasigi rendelenmis zencefil

1 yemek kasigi susam yagi
1 yemek kasigi esmer seker
1 yemek kasigi susam

3 dal taze sogan

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Soya, gluten iceren tahillar, susam.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Buharda piring, kimchi ve taze soganla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Marineyi hazirlayin:
e Rendelenmis armut, soya sosu, sarimsak, zencefil, seker ve susam yagini karistirin.

e Karisimi tadi dengeli dagilana kadar cirpin; yogurt ve salcanin topak kalmamasina dikkat
edin.
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2. Eti dinlendirin:

« ince et dilimlerini marineye bulayip buzdolabinda en az 30 dakika bekletin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre dnce
cikararak asir soguklugunun gegcmesini bekleyin.

3. Yuksek ateste pisirin:

e Eti ve sogani kizgin tavada kuguk partiler halinde renk aldirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Tamamlayin:

e Susam ve taze sogan ekleyip sos parlayana kadar kisa slre cevirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Eti kisa siire dondurmak cok ince dilimlemeyi kolaylastirir.
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