
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Char Siu
Toplam 315 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~420 kcal Açl1k bar1 8/10

Kanton mutfağ1n1n parlak f1r1n domuz eti, soya, bal ve beş baharatla tatl1-tuzlu k1zar1r.

Malzemeler

• 700 gr Domuz bonfile

• 2 diş Sar1msak

Marine için

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 3 yemek kaş1ğ1 Bal

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Beş baharat

Yap1l1ş
1. Eti uzun şeritler halinde kesip fazla yağ1n1 düzeltin.

2. Soya sosu, bal, susam yağ1, sar1msak ve beş baharatla marinad1 haz1rlay1n.

3. Eti marinadda 4 saat buzdolab1nda bekletin, yüzeyi ve içi eşit tat als1n diye.

4. Eti 200°C f1r1nda 25 dakika pişirin.

5. Kalan sosu sürüp 10 dakika daha f1r1nlay1n.

6. Eti 8 dakika dinlendirip ince dilimleyin.

PÜF  NOKTASI

Eti pişerken iki kez soslay1n; yüzeyi parlak ve yap1şkan olur. Vaktiniz varsa eti 4 saat dinlendirin; daha k1sa 
bekleme yaln1zca yüzey tad1 b1rak1r.

SERVIS  ÖNERISI

Pirinç ve buharda sebzeyle servis edin.

Alerjenler

Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/char-siu


