Mandalina kabuklu bugulanmis denizkulagi

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.

Pisirme 1 Saat

siresi

Porsiyon 4

Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Hazirlanmasi

1 Terbiye ¢anagi, kurutulmus
2 Gor. k. Zencefil

4 Denizkulagi, taze, 100 g istiridye kabugu ile
Mandalina kabugunu kesilebilir oluncaya kadar kaynar suda yumusatin. Beyaz isaretini
dikkatle kaziyin ve kabugu ince seritler halinde kesin. Zencefili ince seritler seklinde
dograyin.
Kabuklari temizleyin ve iyice yikayin. Kiguk bir bicak veya diiz bir spatulayla eti kabuktan
ayirn i¢ organlarini ¢ikarin. Siyah filmi bir firga veya kaba bir slingerle ayirin. Eti durulayin
ve kurulayin.

Eti temizlenmis kabuklara doldurun ve kabuklari bir firin tepsisine koyun. Mandalina kabugu
ve zencefil seritlerini denizkulaginin Gzerinde esit olarak dagitin. Firin tepsisini soguk
firindaki 1zgara teline yerlestirin. Buharla pisirin.

Bugulama esnasinda 100 1 Saat°C
1 Taze soJan
1 Gili biber, kirmizi
2 Cor. k. Yag
2 Gor. k. Soya sosu

Yenilebilir gicekler, opsiyonel

Taze soganin yesilini ve kirmizi biberi ince dograyin. Yagi bir tavada duman ¢ikmaya
baslayincaya kadar isitin.

Zencefil seritlerini ve mandalina seritlerini bugulanmis deniz kulaklarinda temizleyin. Taze
sogani deniz kulaklarinin Gzerine dagitin ve lzerine kizgin yag ve soya sosu dokin. Kirmizi
biber ve giceklerle siisleyin.

Aksesuar

Firin tepsisi ¥ GN, ylkseklik 40 mm

Izgara teli
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