>BEBZE YEMEKLERI

€fo Riro

Toplam 70 dk Haz1rlDb dk - Pisirme 45 dk 6 kisilik Zor ~460 kcal

Efo riro, 1spanalya da yerel yesilligi palm yag1biber sosu, kurutulmus karides ve etle pisiren yogun aromall
Nijerya yahnisidir.

Malzemeler

* 800 gr Ispanak

* 500 gr Dana kugbas1

¢ 0.5 su bardagKurutulmus karides
¢ 0.5 su bardag K1rmlmlmiye yagl
« 2 adet Kuru sogan

3 adet Kapya biber

* 2 adet Acbiber

2 adet Domates

» 3 dis Sarlmsak

e 1 su bardagEt suyu

« 1 tatlkas@TTuz

0.5 cay kas@Karabiber

Yap¥1

1. Dana kusbaslydz, karabiber ve 1 su bardagkuyla 25 dakika yumusayana kadar pisirin.
2. Kapya biber, acbiber, domates ve sarlmsgpurizli sos olacak sekilde ¢ekin.

3. Palmiye yaglndalogranmg sogan®b dakika yumusatin.

4. Biberli sosu ekleyip 12 dakika koyulastlrln.

5. Et, et suyu ve kurutulmus karidesi tencereye katln.

6. Ispanagiri dograylsosa ekleyin.

7. Eforiroyu kapaglc¢1iB-10 dakika, yesillik diriligini kaybetmeden pisirin.

8. Tuzunu ayarlaylslcalservis edin.

PUF NOKTASI

Yesilligi ekledikten sonra kapagcllpisirmek rengini canlve sosunu yogun tutar.

SERVIS ONERISI

Pounded yam, pirin¢ ya da garri ile slcalservis edin.



Alerjenler

Deniz wrdnleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/efo-riro



