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Okonomiyaki - Japon Mutfagi
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 2 buyUk adet

Malzemeler:

2 su bardagi ince dogranmis beyaz lahana
e 1 su bardagi un

2 yumurta

3/4 su bardagi su

3 dal taze sogan

1 yemek kasigl soya sosu

2 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi mayonez

1 yemek kasigi susam

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, soya, susam.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Mayonez, taze sogan ve susamla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru hazirlayin:
e Un, yumurta, su ve soya sosunu topaksiz olana kadar cirpin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve

Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Lahanayi ekleyin:
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e Lahana ve taze sogani hamura ekleyip sebzeleri ezmeden karistirin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Tavada pisirin:
e Karisimi yagh tavaya kalin disk biciminde yayip kapagi kapali olarak pisirin.
e Tarifin 6zgin dokusunu korumak icin ates seviyesini distirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Cevirip tamamlayin:

e Alt1 kizarinca dikkatlice cevirip ici pisene kadar diger ylGzinG kizartin.
e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Biiyiik tek parca yerine iki orta boy hazirlamak cevirmeyi kolaylastirir.
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