<CORBALAR

Bakso

Toplam 65 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 35 dk 6 kisilik Orta ~390 kcal

Bakso, dana etinden elastik kofteleri berrak et suyu, piring eristesi, yesillik ve tatllsoya sosuyla sunan
Endonezya sokak ¢corbasl1d1ir.

Malzemeler

Kofte icin
* 600 gr Dana klyma
« 0.5 su bardagTrapioka nigsastasl
1 adet Yumurta akl
» 3 disg Sarlmsak
« 0.5 su bardagBuzlu su
* 1.5 tatlkasfTTuz
0.5 cay kasf@iBeyaz biber

Corbaicin
8 su bardagEt suyu
Servisigin
« 250 gr Piring eristesi
< 300 gr Pak choi veya 1spanak
* 4 yemek kasf@iK1zarmhrpacllsoganl
» 3 yemek kasfiKecap manis

» 2 yemek kasfjlSambal

Yap¥1

1. Dana klymatapioka nisastaslyumurta aklsarlmsakiuz ve biberi robota alln.
2. Buzlu suyu azar azar ekleyip harclyapgkan ve purizsiiz olana kadar ¢ekin.

3. HarcZklde slkaralceviz buytkliginde kofteler hazlrlayln.

4. Et suyunu kaynatlnkofteleri ekleyip ylzeye ¢lkan&adar 12-15 dakika pisirin.
5. Piring eristesini ayrkapta slcalsuda yumusatlsizin.

6. Pak choi veya 1spang’kt suyunda 1 dakika soldurun.

7. Kaselere eriste, kofte, yesillik ve et suyu koyup klzarrgkogan, kecap manis ve samballa servis edin.

PUF NOKTASI

Kofte harclnaduzlu su eklemek baksonun s1ke yaylTokusunu guglendirir.



SERVIS ONERISI

Sambal, kecap manis ve klzarrgharpaclisoganlylalcalkaselerde servis edin.

Alerjenler

Soya Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/bakso



