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<r Surabaya Rawon
Toplam 215 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 95 dk 6 kişilik Orta ~390 kcal Açl1k bar1 8/10

Rawon, dana etini keluak içi, limon otu, havl1can, kaffir lime yaprağ1 ve baharat ezmesiyle koyu siyah 
Endonezya çorbas1na çevirir.

Malzemeler

• 900 gr Dana incik

• 5 adet Keluak içi

• 8 adet Arpac1k soğan

• 5 diş Sar1msak

• 2 dal Limon otu

• 30 gr Havl1can

• 4 adet Kaffir lime yaprağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kişniş tohumu

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 2 su bardağ1 Fasulye filizi

• 4 dal Taze soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 8 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana inciği kuşbaş1 doğray1p suyla 60 dakika haşlay1n.

2. Arpac1k soğan, sar1msak, keluak içi, kişniş tohumu ve zerdeçal1 ezerek macun yap1n.

3. S1v1 yağda baharat macununu 4 dakika kavurun.

4. Limon otu, havl1can ve kaffir lime yaprağ1n1 tencereye ekleyin.

5. Haşlanm1ş dana etini ve et suyunu baharatl1 tencereye aktar1n.

6. Tuz ve karabiber ekleyip çorbay1 30 dakika k1s1k ateşte pişirin.

7. Fasulye filizini 30 saniye s1cak suda bekletip süzün.

8. Taze soğan1 ince k1y1p fasulye filiziyle birlikte kaselere ekleyin.

PÜF  NOKTASI

Keluak içini ezmeden önce koklamak önemlidir; ac1 ve bozuk kokulu olanlar1 kullanmay1n.



SERVIS  ÖNERISI

Fasulye filizi, taze soğan, pirinç ve samballa s1cak servis edin.

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/surabaya-rawon


