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Endonezya Mutfagi

Tavuk Satay



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g tavuk kalca eti

2 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi bal

1 tath kasigi kori

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi limon suyu

1/2 su bardagi yer fistigi ezmesi
1 su bardagi Hindistan cevizi sttu
1 tath kasigi susam yadgi

8 tahta sis

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Soya, gluten iceren tahillar, yer fistigi, susam.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Fistik sosu, salatalik ve pirincle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu marine edin:

e Tavuk parcalarini soya sosu, bal, kori, sarimsak ve limonla dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
¢ikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.
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2. Sislere dizin:

e Marine edilen tavuklari islatilmis tahta sislere sikmadan yerlestirin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

3. Pisirin:

e Sisleri 1zgara veya dokim tavada cevirerek tamamen pisirin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Sosu hazirlayin:

e Fistik ezmesi, Hindistan cevizi sttl ve susam yagini kisik ateste purtzsuzlestirin.
e 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.

>> Ipucu: Tahta sisleri dnceden suda bekletmek yiiksek i1sida yanmalarini énler.
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