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>X Padang Rendang
Toplam 396 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 181 dk 6 kişilik Zor ~490 kcal Açl1k bar1 9/10

Rendang, dana etini Hindistan cevizi sütü, galangal, limon otu ve baharat macunuyla koyu bir Padang 
yahnisine çevirir.

Malzemeler

• 1 kg Dana kuşbaş1

• 600 ml Hindistan cevizi sütü

• 6 adet Arpac1k soğan

• 4 diş Sar1msak

• 30 gr Zencefil

• 30 gr Galangal

• 2 sap Limon otu

• 6 adet Kaffir lime yaprağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zerdeçal

• 4 adet Ac1 biber

• 0.5 su bardağ1 Hindistan cevizi rendesi

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Arpac1k soğan, sar1msak, zencefil, galangal, zerdeçal ve ac1 biberi macun yap1n.

2. Dana kuşbaş1n1 baharat macunuyla 30 dakika marine edin.

3. S1v1 yağda baharatl1 eti 8 dakika kavurun.

4. Hindistan cevizi sütü, limon otu, kaffir lime yaprağ1 ve tuzu ekleyin.

5. Rendang1 k1s1k ateşte 150 dakika pişirin; sos koyulaşt1kça et lifleri yumuşas1n.

6. Hindistan cevizi rendesini kuru tavada 5 dakika k1zart1n.

7. K1zarm1ş rendeyi tencereye kat1p 15 dakika kar1şt1rarak pişirin.

PÜF  NOKTASI

Sos koyulaşt1ktan sonra kar1şt1rma aral1ğ1n1 s1klaşt1r1n, Hindistan cevizi dibe tutmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Sade pirinç, salatal1k dilimleri ve lime ile oda s1cakl1ğ1na yak1n servis edin.



Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/padang-rendang


