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<r Bakso
Toplam 65 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Orta ~390 kcal

Bakso, dana etinden elastik köfteleri berrak et suyu, pirinç eriştesi, yeşillik ve tatl1 soya sosuyla sunan 
Endonezya sokak çorbas1d1r.

Malzemeler

Köfte için

• 600 gr Dana k1yma

• 0.5 su bardağ1 Tapioka nişastas1

• 1 adet Yumurta ak1

• 3 diş Sar1msak

• 0.5 su bardağ1 Buzlu su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Beyaz biber

Çorba için

• 8 su bardağ1 Et suyu

Servis için

• 250 gr Pirinç eriştesi

• 300 gr Pak choi veya 1spanak

• 4 yemek kaş1ğ1 K1zarm1ş arpac1k soğan1

• 3 yemek kaş1ğ1 Kecap manis

• 2 yemek kaş1ğ1 Sambal

Yap1l1ş
1. Dana k1yma, tapioka nişastas1, yumurta ak1, sar1msak, tuz ve biberi robota al1n.

2. Buzlu suyu azar azar ekleyip harc1 yap1şkan ve pürüzsüz olana kadar çekin.

3. Harc1 elde s1karak ceviz büyüklüğünde köfteler haz1rlay1n.

4. Et suyunu kaynat1n, köfteleri ekleyip yüzeye ç1kana kadar 12-15 dakika pişirin.

5. Pirinç eriştesini ayr1 kapta s1cak suda yumuşat1p süzün.

6. Pak choi veya 1spanağ1 et suyunda 1 dakika soldurun.

7. Kaselere erişte, köfte, yeşillik ve et suyu koyup k1zarm1ş soğan, kecap manis ve samballa servis edin.

PÜF  NOKTASI

Köfte harc1na buzlu su eklemek baksonun s1k1 ve yayl1 dokusunu güçlendirir.



SERVIS  ÖNERISI

Sambal, kecap manis ve k1zarm1ş arpac1k soğan1yla s1cak kaselerde servis edin.

Alerjenler

Soya Yumurta
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