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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g tavuk gogsu

1 kirmizi biber

4 kuru acli biber

3 dal taze sogan

1/2 su bardagi yer fistigi

3 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi piring sirkesi
1 tath kasigr misir nisastasi
1 tath kasigi susam yadgi

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Soya, yer fistidi, 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:

Buharda pirincle bekletmeden servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu hazirlayin:
e Klip tavugu soya sosunun bir kismi ve nisastayla kaplayip 10 dakika bekletin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak

ana malzemeye azar azar ekleyin.

2. Sosu karistirin:
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e Kalan soya sosu, sirke ve susam yagini ayri kapta birlestirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

3. Yuksek ateste pisirin:

e Tavugu wokta renk aldirip biberleri ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Tamamlayin:

e Sos, taze sogan ve yer fistigini ekleyip kisa slire parlak kivam alana kadar cevirin.
¢ Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Biitiin malzemeleri énceden hazirlayin; wok pisirmesi cok hizli ilerler.
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