<CORBALAR

Surabaya Rawon

Toplam 215 dk Haz1rIBO dk - Pisirme 95 dk 6 kisilik Orta ~390 kcal AclllbarB/10

Rawon, dana etini keluak ici, limon otu, havllcankaffir lime yapragde baharat ezmesiyle koyu siyah
Endonezya ¢orbaslnaevirir.

Malzemeler
* 900 gr Dana incik
5 adet Keluak ici
« 8 adet Arpacllsogan
* 5 dis Sarlmsak
¢ 2 dal Limon otu
* 30 gr Havllcan
* 4 adet Kaffir lime yapragl
« 1 tatikas@Kisnis tohumu
1 cay kasf@iZerdecal
* 2 su bardagFasulye filizi
* 4 dal Taze sogan
* 3yemek kas@IS1whg
* 8 su bardagSu
e 1.5 tatikas@luz
* 0.5 cay kasfiKarabiber

YapH¥1

1. Danaincigi kusbasHograylmsuyla 60 dakika haslayln.

2. Arpacllsogan, sarlmsakkeluak ici, kigsnis tohumu ve zerdecal®zerek macun yapln.
3. Slwyhgda baharat macununu 4 dakika kavurun.

4. Limon otu, havllcarve kaffir lime yapraglnéncereye ekleyin.

5. Haslanm§ dana etini ve et suyunu baharatltencereye aktarln.

6. Tuz ve karabiber ekleyip corbayB0 dakika k1sHteste pigirin.

7. Fasulye filizini 30 saniye slcalsuda bekletip stiziin.

8. Taze soganince klyZXasulye filiziyle birlikte kaselere ekleyin.

PUF NOKTASI

Keluak igini ezmeden 6nce koklamak 6nemlidir; acke bozuk kokulu olanlarkullanmayln.



SERVIS ONERISI

Fasulye filizi, taze sogan, piring ve samballa s1calservis edin.
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