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<\ Hanoi Pho Bo
Toplam 210 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 180 dk 6 kişilik Zor ~410 kcal Açl1k bar1 8/10

Pho bo, y1ld1z anason, tarç1n, zencefil ve bal1k sosuyla kokuland1r1lm1ş et suyunda pirinç eriştesi ve ince dana 
eti sunan Vietnam çorbas1d1r.

Malzemeler

• 1.5 kg Dana kemik

• 400 gr Dana antrikot

• 400 gr Pirinç eriştesi

• 2 adet Soğan

• 80 gr Zencefil

• 4 adet Y1ld1z anason

• 1 çubuk Tarç1n

• 4 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 2 su bardağ1 Fasulye filizi

Yap1l1ş
1. Dana kemikleri 10 dakika kaynat1p suyunu dökün ve kemikleri durulay1n.

2. Soğan ve zencefili ocakta közleyin.

3. Kemik, köz soğan, zencefil, anason ve tarç1n1 2.5 saat k1s1k ateşte kaynat1n.

4. Et suyunu süzüp bal1k sosu ve tuzla tatland1r1n.

5. Pirinç eriştesini 6 dakika s1cak suda yumuşat1n.

6. Antrikotu çok ince dilimleyip kaselere paylaşt1r1n.

7. Kaynar et suyunu etin üstüne döküp filiz, lime ve otlarla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Soğan ve zencefili közlemek et suyuna isli ve tatl1 bir taban verir.

SERVIS  ÖNERISI

Fesleğen, lime, filiz ve chili ile kaseleri sofrada tamamlay1n.

Alerjenler

Deniz ürünleri
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