>ET YEMEKLERI

<horrillana

Toplam 60 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 35 dk 4 kisilik Orta ~650 kcal

Chorrillana, ¢ltpatates klzartmaslnistine dana eti, karamelize sogan ve ak§kan yumurta koyan payla-
smalllSili bar klasigidir.

Malzemeler

Patates icin
1 kg Patates
* 3 su bardagS1yhg

Eticin
* 500 gr Dana bonfile veya antrikot
2 yemek kasfjISoya sosu
« 2 yemek kasfUzum sirkesi
* 3 disg Sarlmsak
Uzeriicin
3 adet Kuru sogan
« 2 yemek kas@iZeytinyagl
* 4 adet Yumurta
Servisigin
« 1 tatikas@Tuz
0.5 cay kas@iKarabiber

YapX1

1. Dana etini serit kesin, soya sosu, Uzum sirkesi ve ezilmis sarlmsakl&0 dakika marine edin.
2. Patatesleri cubuk dograylsoguk suda 15 dakika bekletin, sonra tamamen kurulayln.

3. Soganlarpiyazlllkdograyleytinyaglndd?2 dakika karamelize edin.

4. Patatesleri 180°C yagda parti parti 6-7 dakika k1lzartln.

5. Eti cok slcakavada 4 dakika hlzllealhirleyin.

6. Yumurtalarhyrlavada sarllaekgkan kalacak sekilde pisirin.

7. Servis tabaglngatates, et, sogan ve yumurtalarkat kat koyup hemen servis edin.

PUF NOKTASI

Patatesleri k1zartmadardnce kurutmak tabaglraltindgyumusama yerine ¢1tlnvekir.



SERVIS ONERISI

Ortaya buyik tabakta, yanlndackos ve tursuyla paylagmalllservis edin.

Alerjenler

Yumurta Soya

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



