>ET YEMEKLERI

Padang Rendang

Toplam 396 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 181 dk 6 kisilik Zor ~490 kcal Aclllbar®/10

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

Malzemeler
¢ 1 kg Dana kugbasl
* 600 ml Hindistan cevizi sutu
« 6 adet Arpacllsogan
4 dis Sarlmsak
« 30 gr Zencefil
» 30 gr Galangal
¢ 2 sap Limon otu
« 6 adet Kaffir lime yapragl
« 1 tatlkast@iZerdecal
* 4 adet Acbiber
« 0.5 su bardagHindistan cevizi rendesi
¢ 1.5 tatikas@Tluz
« 2 yemek kas@IS1whg

YapH1

1. Arpacllsogan, sarlmsakzencefil, galangal, zerdecal ve acbiberi macun yapln.
2. Dana kusbaslrfaharat macunuyla 30 dakika marine edin.

3. Slwyhgda baharatl®ti 8 dakika kavurun.

4. Hindistan cevizi siiti, limon otu, kaffir lime yapragdve tuzu ekleyin.

5. RendangXklsHteste 150 dakika pisirin; sos koyulastlkcaet lifleri yumusasin.

6. Hindistan cevizi rendesini kuru tavada 5 dakika k1zartln.

7. KlzarmZXendeyitencereye katld5 dakika kargtlraralpisirin.

PUF NOKTASI

Sos koyulastlktarsonra kar§tlrmaaral@lrsllklatlrlHindistan cevizi dibe tutmaz.

SERVIS ONERISI

Sade piring, salatallkilimleri ve lime ile oda slcakjlngaklrservis edin.
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