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<s Honolulu Loco Moco
Toplam 50 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Orta ~760 kcal Açl1k bar1 10/10

Loco moco, beyaz pirinç üzerine köfte, kahverengi gravy ve sahanda yumurta koyan Hawaii tarz1 doyurucu 
bir tabakt1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Beyaz pirinç

• 600 gr Dana k1yma

• 4 adet Yumurta

• 1 adet Kuru soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 su bardağ1 Et suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 dal Yeşil soğan

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p 3 su bardağ1 su ve tuzun yar1s1yla 18 dakika pişirin.

2. Dana k1ymay1 rendelenmiş kuru soğan, karabiber ve kalan tuzla yoğurun.

3. Harçtan 4 yass1 köfte yap1p s1v1 yağda her yüzünü 4 dakika pişirin.

4. Tereyağ1nda unu 2 dakika kavurun.

5. Et suyu ve soya sosunu ekleyip gravy sosu 8 dakika koyulaşt1r1n.

6. Yumurtalar1 ayr1 tavada 3 dakika sar1s1 ak1şkan kalacak şekilde pişirin.

7. Tabaklara pirinç, köfte, gravy ve yumurtay1 s1ralay1n.

8. Yeşil soğan serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Köfteyi dinlendirmeden pirincin üstüne almak gravy ile tabağ1n nemini dengeler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine yeşil soğan serpip kahvalt1 ya da geç öğle tabağ1 olarak servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Soya
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