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>c Gyudon
Toplam 30 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Kolay ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Gyudon, ince dana dilimlerini soğanl1 soya bazl1 sosta k1sa pişirip buharda pirinç üstünde servis eden h1zl1 
Japon kasesidir.

Malzemeler

Yemek için

• 500 gr Dana antrikot

• 2 adet Kuru soğan

Sos için

• 1.5 su bardağ1 Dashi suyu

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

Servis için

• 4 kase Pişmiş Japon pirinci

• 3 dal Taze soğan

• 40 gr Zencefil turşusu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam

Yap1l1ş
1. Dana antrikotu çok ince dilimleyin, soğanlar1 yar1m ay doğray1n.

2. Dashi suyu, soya sosu, şeker ve rendelenmiş zencefili tencerede kaynat1n.

3. Soğanlar1 sosa ekleyip 6 dakika yumuşat1n.

4. Dana dilimlerini ekleyin ve et pembeleşene kadar 4 dakika pişirin.

5. Yüzeyde biriken köpüğü kaş1kla al1n ki sos temiz kals1n.

6. S1cak pirinci kaselere paylaşt1r1p dana ve soğan1 üstüne koyun.

7. Taze soğan, zencefil turşusu ve susamla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti yar1 donukken ince kesmek gyudonun k1sa sürede yumuşak pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI



Üstüne taze soğan, zencefil turşusu ve susam serperek servis edin.

Alerjenler

Soya Susam
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