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<? Efo Riro
Toplam 70 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Zor ~460 kcal

Efo riro, 1spanak ya da yerel yeşilliği palm yağ1, biber sosu, kurutulmuş karides ve etle pişiren yoğun aromal1 
Nijerya yahnisidir.

Malzemeler

• 800 gr Ispanak

• 500 gr Dana kuşbaş1

• 0.5 su bardağ1 Kurutulmuş karides

• 0.5 su bardağ1 K1rm1z1 palmiye yağ1

• 2 adet Kuru soğan

• 3 adet Kapya biber

• 2 adet Ac1 biber

• 2 adet Domates

• 3 diş Sar1msak

• 1 su bardağ1 Et suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana kuşbaş1y1 tuz, karabiber ve 1 su bardağ1 suyla 25 dakika yumuşayana kadar pişirin.

2. Kapya biber, ac1 biber, domates ve sar1msağ1 pürüzlü sos olacak şekilde çekin.

3. Palmiye yağ1nda doğranm1ş soğan1 6 dakika yumuşat1n.

4. Biberli sosu ekleyip 12 dakika koyulaşt1r1n.

5. Et, et suyu ve kurutulmuş karidesi tencereye kat1n.

6. Ispanağ1 iri doğray1p sosa ekleyin.

7. Efo riroyu kapağ1 aç1k 8-10 dakika, yeşillik diriliğini kaybetmeden pişirin.

8. Tuzunu ayarlay1p s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yeşilliği ekledikten sonra kapağ1 aç1k pişirmek rengini canl1 ve sosunu yoğun tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Pounded yam, pirinç ya da garri ile s1cak servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/efo-riro


