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Oyakodon - Japon Mutfagi
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PV murracs

Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

300 g kemiksiz tavuk but, lokmalik dogranmis
1 orta boy sogan, ince yarim ay dogranmis

3 yumurta

1,5 su bardagi kisa taneli piring

1,5 su bardagi su veya dashi suyu

2 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi mirin

1 tath kasigl toz seker

2 dal taze sogan

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta ve soya. Soya sosu bugday icerebilir; {iriin etiketini kontrol edin.
On Hazirhk:

Pirinci su berraklasana kadar yikayip sizin ve paket tarifine gére pisirin. Tavuklari esit boyda
dograyin. Yumurtalari sari ve beyaz tamamen karismayacak, hafifce cizgili kalacak sekilde catalla
birkac kez cirpin. Soya sosu, mirin, seker ve suyu kucuk kasede karistirin.

Yapihsi:
1. Sogani yumusatin:

e Sosu genis bir tavaya alin ve kaynama noktasina getirin. Soganlari ekleyip orta ateste 3-4
dakika, yari saydamlasana kadar pisirin.

2. Tavugu pisirin:

e Tavuk parcalarini tek kat yerlestirin. Sosu hafifce kaynatarak tavugun kalin parcalari
tamamen pisene kadar 8-10 dakika tutun; tavanin kapagini kapatmak pismeyi dengeler.

3. Yumurtayi ekleyin:
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e Cirpilmis yumurtayi tavaya 6énce Ucte ikisi olacak sekilde dairesel dékin. Kenarlar tutunca
kalan yumurtay! ekleyin ve kapadi kapatip 1-2 dakika daha pisirin.

e Yumurtay! fazla karistirmayin; yumusak, katmanh bir 6rtl halinde kalmalidir. Tam pismis
tercih ediyorsaniz kapagi biraz daha uzun tutun.

4. Piring uzerinde servis edin:

e Sicak pirinci kaselere paylastirin. Tavuk, sogan ve yumurtayi sosuyla birlikte tGzerine alin;
kiyillmis taze sogan serpin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavada az miktarda akiskan sos kalabilir; pirince karisinca lezzet verir. Tavukta pembe bdlim
kalmamali, yumurta ise kurumadan setlesmelidir.

Saklama:

En iyi doku icin taze servis edin. Artan tavuklu yumurta karisimini pirincten ayri, kapal kapta
buzdolabinda 1 gin tutun ve iyice isitarak tiketin.

>> Ipucu: Oyakodonun yumurtasini omlet gibi kurutmayin; ocadi kapattiktan sonra tavada kisa
sure dinlenmesi yumusakhgini korur.
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