>ET YEMEKLERI

Santiago Charquican

Toplam 67 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 42 dk 4 kisilik Orta ~520 kcal Aclllbarn0/10

Charquican, dana eti, patates, balkabagilmlslrezelye ve sogankzmeli yahni klvamlngasirip Ustliine
yumurta koyan Sili yemegidir.

Malzemeler

* 350 gr Dana kugbasl

* 4 adet Patates

« 350 gr Balkabagl

e 1 su bardagM1s1r

1 su bardagBezelye

¢ 1 adet Kuru sogan

« 2 disg Sarlmsak

« 1 yemek kas@iDomates salcasl
* 4 adet Yumurta

* 3 yemek kasf@ilS1yhg

* 1 cay kas@iKimyon

« 1 cay kas@iKekik

e 1.5 tatikas@Tluz

< 0.5 cay kas@iKarabiber

Yap¥1
1. Patates ve balkabagl1ilip dograylpuzlu suda 18 dakika haslay1n.

2. Dana kusbasZkti slyhdda 8 dakika muhtrleyin.

3. Kuru sogan ve sarlmsgZte ekleyip 5 dakika kavurun.

4. Domates salgaslkimyon, kekik, tuz ve karabiberi tencereye katln.

5. Mlshezelye, haslanmg patates ve balkabaglrekleyip 10 dakika pisirin.
6. Sebzeleritencerede iri parcalkalacak sekilde ezin.

7. Yumurtalarkyrlavada 3 dakika pigirin.

8. Charquicanlabaklara allpistiine yumurta koyun.

PUF NOKTASI

Patates ve balkabaglnii ezmek charquicanlrmplre degil taneli yahni gibi kalmasirshglar.



SERVIS ONERISI

Uzerine klzarrayumurta koyup pebre sosu ve ekmekle slcalservis edin.

Alerjenler

Yumurta

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/santiago-charquican



