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Toplam 32 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 12 dk 3 kişilik Orta ~312 kcal Açl1k bar1 7/10

Bò né, marine dana etini yumurta ve domatesle birlikte döküm tavada servis eden, Vietnam kahvalt1lar1nda 
ekmek eşliğinde yenilen s1cak bir tabakt1r.

Malzemeler

• 300 gr Dana bonfile

• 3 adet Yumurta

• 2 adet Domates

• 1 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 adet Baget ekmek

Yap1l1ş
1. İnce et dilimlerini soya sosu, sar1msak ve yağla 15 dakika marine edin.

2. Döküm tavay1 yüksek ateşte 2 dakika 1s1t1n, et suyunu salmadan mühürlensin.

3. Eti tavada 2 dakika mühürleyip domates dilimlerini ekleyin.

4. Yumurtay1 tavaya k1r1p 3 dakika beyaz1 tutana kadar pişirin.

5. Bò néyi baget ekmek ve salatal1kla tavada s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti tavaya almadan 15 dakika önce marineye yat1rmak k1sa pişirme süresinde daha dolgun tat verir. Et ince 
dilimliyse 15 dakika yeterlidir; daha kal1n kesitte süreyi 30 dakikaya ç1karabilirsiniz.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na baget ekmekle s1cak servis edin.

Alerjenler

Yumurta Soya Gluten
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