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<\ Pho Bo
Toplam 240 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 180 dk 6 kişilik Zor ~420 kcal Açl1k bar1 7/10

Hanoi sabahlar1n1n anason kokulu et suyu, pirinç eriştesi ve ince dana dilimleriyle kaselere dolar.

Malzemeler

• 1.2 kg Dana kemikli et

• 400 gr Pirinç eriştesi

• 300 gr Dana bonfile

• 2 adet Soğan

• 3 adet Y1ld1z anason

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

Yap1l1ş
1. Soğan ve zencefili yüksek ateşte 6 dakika közleyin, pho bo için ölçü şaşmas1n.

2. Y1ld1z anason ve tarç1n1 2 dakika kuru tavada kokusu ç1kana kadar kavurun.

3. Et suyunu aromatiklerle 30 dakika kaynat1n.

4. Pirinç eriştesini s1cak suda 8 dakika bekletip süzün.

5. Erişte, ince dana eti ve kaynar et suyunu kaseye al1n; et s1cak suda pişsin.

PÜF  NOKTASI

Et suyunu düşük ateşte kaynat1n; yüzeyde biriken köpüğü ald1ğ1n1zda çorba daha berrak olur.

SERVIS  ÖNERISI

Taze kişniş, misket limonu ve ac1 biberle servis edin.

Alerjenler

Soya
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