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<b Thai Moo Ping
Toplam 281 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Orta ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Thai moo ping, domuz omzunu hindistan cevizi sütü, bal1k sosu, soya, sar1msak ve palmiye şekeriyle 
marine edip şişte 1zgaralar.

Malzemeler

• 800 gr Domuz omzu

• 0.5 su bardağ1 Hindistan cevizi sütü

• 3 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Palmiye şekeri

• 5 diş Sar1msak

• 4 adet Kişniş kökü

• 1 çay kaş1ğ1 Beyaz biber

• 2 su bardağ1 Yap1şkan pirinç

• 1 adet Salatal1k

• 12 adet Bambu şiş

Yap1l1ş
1. Bambu şişleri 30 dakika suda bekletin.

2. Domuz omzunu ince şeritler halinde kesin.

3. Sar1msak, kişniş kökü, beyaz biber, bal1k sosu, soya sosu, palmiye şekeri ve hindistan cevizi sütünü kar1şt1r1n.

4. Eti marinada 4 saat dinlendirin.

5. Etleri şişlere geçirip üstlerine az hindistan cevizi sütü sürün.

6. Şişleri orta harl1 1zgarada her yüzü 4 dakika pişirin.

7. Moo ping şişlerini yap1şkan pirinç ve salatal1kla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Şişleri 1slatmak ve eti ince dilimlemek 1zgarada d1ş1n1n yanmadan içinin pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yap1şkan pirinç, salatal1k ve ac1 ekşi dip sosla s1cak şişler halinde servis edin.

Alerjenler



Deniz ürünleri Soya
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