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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

300 g pirin¢ noodle

300 g tavuk

2 yumurta

2 yemek kasigl soya sosu

1 yemek kasigi esmer seker
1 misket limonu

¢ 1 su bardagi fasulye filizi
1/2 su bardag yer fistigi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, soya, yer fistigi.
On Hazirhik:

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

Servis Onerisi:

Limon ve taze soganla servis edin.

Yapihsi:
1. Noodlel islatin:

e Ik suda yumusatip suzun.
¢ Noodle tamamen yumusamamali; tavada sosla pismeye devam edecedi icin bUkulebilir fakat
hala hafif diri durumdayken sudan cikarin.

2. Tavugu pisirin:

e Wokta hizlica soteleyin.
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e Woku iyice isitin, tavugu tek kat halinde yayin ve ici tamamen pisene kadar klcuk partiler
halinde cevirin.

3. Yumurtayi ekleyin:

e Kenarda karistirarak pisirin.
e Tavugu wokun bir kenarina itin, yumurtayi bos alana kirin ve iri parcalar olusacak sekilde
kisa sure karistirin.

4. Birlestirin:

e Noodle, sos ve filizi katip fistikla tamamlayin.
e Sosu noodle ylzeyine esit dagilana kadar ylUksek ateste kisa slire cevirin; fasulye filizini diri
kalmasi icin en son ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sos makarnayi ince bir tabaka halinde sarmali, tabanda su gibi birikmemelidir. Koyulasirsa
ayirdiginiz haslama suyundan azar azar ekleyin.

>> Ipucu: Yiksek ateste hizli calisin,
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