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PV murracs

Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

600 g kemiksiz tavuk kalca
250 g piring noodle

1 kuru sogan

5 cm taze zencefil

2 yildiz anason

1 cubuk targin

4 karanfil

2 yemek kasigi balik sosu
2 litre tavuk suyu

2 taze sogan

1 demet taze kisnhis
1lime

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Balik.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Fasulye filizi, taze otlar, lime ve aci biberle ¢ok sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Aromalan kozleyin:

e Sogan ve zencefili kesik yuzleri koyulasana kadar kuru tavada kozleyin.
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e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimuna izleyerek ilerleyin.

2. Suyu kurun:

e Tavuk suyu aromatik baharatlar tavuk ve balik sosunu sakin ateste pisirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

3. Noodlel hazirlayin:

e Pirinc noodlel paket sliresine gore yumusatip kaselere paylastirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

4. Kaseleri tamamlayin:

¢ Dilimlenmis tavuk ve stzulmus sicak suyu ekleyip taze otlarla sunun.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

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: Et suyunu siddetle kaynatmamak daha berrak bir pho suyu saglar.

3/3



