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<b Lagos Suya Şiş
Toplam 35 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal

Suya, ince dana şeritlerini yer f1st1ğ1, ac1 biber, zencefil ve sar1msakl1 baharatla kaplay1p 1zgarada pişiren 
Nijerya sokak lezzetidir.

Malzemeler

• 600 gr Dana bonfile

• 0.5 su bardağ1 Kavrulmuş yer f1st1ğ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Ac1 biber tozu

• 1 çay kaş1ğ1 Zencefil

• 1 çay kaş1ğ1 Sar1msak tozu

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 1 adet Lime

Yap1l1ş
1. Dana etini ince uzun şeritler halinde kesin.

2. Yer f1st1ğ1n1 baharatlarla ince toz haline getirin.

3. Eti yağ ve suya baharat1yla kaplay1p 15 dakika dinlendirin.

4. Et şeritlerini şişlere dalgal1 şekilde dizin.

5. K1zg1n 1zgarada her yüzü 4-5 dakika pişirin.

6. Soğan, domates ve lime ile hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti çok ince kesmek k1sa 1zgara süresinde kurutmadan pişirir.

SERVIS  ÖNERISI

K1rm1z1 soğan, domates ve lime ile s1cak servis edin.

Alerjenler

Yer f1st1ğ1
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