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<[ Panang Curry
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~460 kcal Açl1k bar1 8/10

Tay körilerinin yoğun ve f1st1kl1 hatt1; dana eti ince dilimlenir, sos parlak ve kremams1 kal1r.

Malzemeler

• 600 gr Dana bonfile

• 3 yemek kaş1ğ1 Panang köri macunu

• 400 ml Kokos kremas1

• 2 yemek kaş1ğ1 Yer f1st1ğ1 ezmesi

• 1 avuç Tay fesleğeni

• 1 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Palm şekeri

• 3 adet Kaffir lime yaprağ1

Yap1l1ş
1. Kokos kremas1n1n koyu k1sm1n1 tavaya al1n ve 4 dakika pişirin.

2. Panang köri macununu ekleyip 3 dakika kavurun, yağ ayr1şmaya başlas1n.

3. İnce dana dilimlerini sosa kat1n ve 6 dakika pişirin.

4. Kalan kokos kremas1, bal1k sosu, palm şekeri ve yer f1st1ğ1 ezmesini ekleyin.

5. Curry sosunu 8 dakika k1s1k ateşte pişirin, kaynatmay1n ki kremas1 ayr1şmas1n.

6. Kaffir lime yaprağ1 ve Tay fesleğenini son anda ekleyip pirinçle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Dana etini ince kesin; k1sa sürede yumuşar ve sosun içinde sertleşmez.

SERVIS  ÖNERISI

Taze fesleğen ve pirinç pilav1yla servis edin.

Alerjenler

Yer f1st1ğ1 Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/panang-curry


