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

>i Thit Kho
Toplam 140 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 81 dk 5 kişilik Orta ~490 kcal Açl1k bar1 9/10

Vietnam karamelli et yemeği, yumurta ve koyu sosla ağ1r ateşte parlayan ev tipi bir tenceredir.

Malzemeler

• 800 gr Dana döş

• 5 adet Haşlanm1ş yumurta

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 2 su bardağ1 Hindistan cevizi suyu

• 3 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Şekeri 2 yemek kaş1ğ1 suyla orta ateşte amber renge gelene kadar eritin.

2. Dana döş parçalar1n1 karamele ekleyip yüzeyi renk alana kadar 5 dakika çevirin.

3. Bal1k sosu, soya sosu, Hindistan cevizi suyu ve sar1msağ1 ekleyip kaynat1n.

4. Eti k1s1k ateşte 45 dakika kapağ1 aral1k pişirin.

5. Haşlanm1ş yumurtalar1 ekleyip 20 dakika daha pişirin.

6. Sosu koyulaş1nca buharda pilavla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kuşbaş1y1 yüksek ateşte k1sa sürede mühürleyin, sonra ateşi k1s1n; su b1rakmaz, tat daha konsantre olur.

SERVIS  ÖNERISI

Thit kho etini yumurtalarla birlikte s1cak kaseye al1p soya soslu suyundan üstüne gezdirin.

Alerjenler

Yumurta Soya Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/thit-kho


