>ET YEMEKLERI

Jhai Moo Ping

Toplam 281 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 16 dk 4 kisilik Orta ~520 kcal Aclllbar®/10

Thai moo ping, domuz omzunu hindistan cevizi sutu, balllsosu, soya, sarlmsake palmiye sekeriyle
marine edip siste 1zgaralar.

Malzemeler

* 800 gr Domuz omzu

¢ 0.5 su bardagHindistan cevizi sitl
» 3 yemek kasfiBalllsosu

» 2 yemek kasfjISoya sosu

» 2 yemek kasiPalmiye sekeri
¢ 5 disg Sarlmsak

* 4 adet Kisnis koku

« 1 cay kas@iBeyaz biber

* 2 su bardaglyapkan piring

* 1 adet Salatallk

¢ 12 adet Bambu sis

Yap¥1

1. Bambu sisleri 30 dakika suda bekletin.

2. Domuz omzunu ince seritler halinde kesin.

3. Sarlmsakkisnis koku, beyaz biber, balllsosu, soya sosu, palmiye sekeri ve hindistan cevizi stttini kargtlrin.
4. Eti marinada 4 saat dinlendirin.

5. Etleri siglere gecirip Ustlerine az hindistan cevizi sttt strdn.

6. Sisleri orta harlllzgaraddner yiizi 4 dakika pisirin.

7. Moo ping sislerini yapgkan pirin¢ ve salatallklaervis edin.

PUF NOKTASI

Sigleri 1slatmakve eti ince dilimlemek 1zgaradal§1lnyanmadan icinin pismesini saglar.

SERVIS ONERISI

Yapgkan piring, salatallke ackksi dip sosla slcalgisler halinde servis edin.

Alerjenler



Deniz Urinleri Soya

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/thai-moo-ping



