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<[ Massaman Curry
Toplam 125 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 60 dk 4 kişilik Orta ~480 kcal Açl1k bar1 8/10

Güney Tayland'1n baharatl1 ve tatl1 çizgide duran körisi; dana eti, patates ve f1st1kla derinleşir.

Malzemeler

• 600 gr Dana kuşbaş1

• 3 yemek kaş1ğ1 Massaman köri macunu

• 400 ml Kokos kremas1

• 3 adet Patates

• 80 gr Yer f1st1ğ1

Yap1l1ş
1. Dana etini iri doğray1n, patatesleri küp kesin ve yer f1st1ğ1n1 haz1r edin.

2. Köri macununu tencerede yağla 2 dakika kavurun.

3. Dana eti ve kokos kremas1n1 ekleyin.

4. Eti 45 dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Patates ve yer f1st1ğ1n1 ekleyip 15 dakika daha pişirin.

6. Köriyi 8 dakika dinlendirin, sos yoğunlaş1p etin üstüne tutunsun.

PÜF  NOKTASI

Köri macununu yağda 2 dakika kavurmak baharatlar1n kokusunu açar.

SERVIS  ÖNERISI

Jasmin pirinç pilav1 ile servis edin.

Alerjenler

Yer f1st1ğ1
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