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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 400 g sert tofu, 2 cm kiip dogranmis

e 150 g dana kiyma

e 1 yemek kasigi doubanjiang veya aci fermente fasulye ezmesi
e 2 dis sarimsak ve 1 tath kasigi taze zencefil, ince kiyilmis

e 1 su bardagi tuzsuz et suyu veya su

¢ 1 yemek kasigi soya sosu

o 1 tath kasigi misir nisastasi ve 2 yemek kasigl soguk su

e 1 cay kasigi Sichuan biberi, hafifce ezilmis

e 2 dal taze sogan ve 2 yemek kasigi sivi yag

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Soya. Soya sosu ve fermente ezme bugday icerebilir; Griin etiketini kontrol edin.
On Hazirhk:

Tofuyu havlu kagit arasinda 10 dakika bekletip fazla suyunu alin; kirlmamasi icin kiiclk keskin
bicak kullanin. Nisastayi soguk suyla acin. Soya sosu ve et suyunu 6lclp hazir edin; pisirme hizli
ilerleyecektir.

Yapihsi:
1. Kiymayi kavurun:

¢ YaglI wok veya genis tavada isitin. Kiymayi ekleyip spatulayla kiiclik parcalara ayirarak
suyunu birakip yeniden ¢cekene kadar kavurun.

2. Aromali sosu kurun:

e Sarimsak, zencefil ve doubanjiangi ekleyin. Orta ateste 30-40 saniye karistirin; ezmeyi
yakmadan yagin renginin kizarmasini bekleyin.

e Et suyunu ve soya sosunu doklp kaynatin. Tofuyu tavaya alin ve parcalari ezmeden sosun
icinde 5-6 dakika kisik ateste pisirin.
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3. Sosu baglayin:

¢ Nisastali suyu yeniden karistirip ince akisla ekleyin. Tava hafifce kaynarken sos parlaklasip
tofuya tutununca durun; tamamini birden dékmeyin.

4. Son dokunusu yapin:

e Ezilmis Sichuan biberini ve dogranmis taze soganin cogunu ekleyin. Bir kez nazikce karistirip
ocaktan alin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sos koyu ama doékulebilir olmali; tavada sogudukca daha da koyulasir. Tofu kplerinin
dagilmamasi icin kasikla ezerek karistirmayin.

Servis Onerisi:

Sicak yasemin veya sade piring pilaviyla sunun. Fermente ezmelerin tuzu markaya goére
degistiginden tuz eklemeden 6nce tadina bakin.

Saklama:

Artani soguyunca kapali kapta buzdolabinda 2 gin saklayin. Kisik ateste az suyla i1sitin ve tofu
parcalarini karistirirken nazik davranin.

>> ipucu: Nisasta sosu birkac saniyede baglar; dénce yarisini ekleyip kivami gérdiikten sonra
gerekirse kalanini kullanin.
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