
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

>\ Beijing Kung Pao Chicken
Toplam 37 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Kolay ~600 kcal Açl1k bar1 9/10

Kung pao chicken, tavuk parçalar1n1 Sichuan biberi, kuru ac1 biber, soya, siyah sirke ve yer f1st1ğ1yla h1zl1 wokta 
pişirir.

Malzemeler

• 680 gr Tavuk but eti

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Shaoxing şarab1

• 2 tatl1 kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 1 çay kaş1ğ1 Sichuan biberi

• 8 adet Kuru ac1 biber

• 3 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zencefil

• 2 yemek kaş1ğ1 Siyah pirinç sirkesi

• 0.5 su bardağ1 Yer f1st1ğ1

• 1 çay kaş1ğ1 Susam yağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Tavuğu küp doğray1p soya sosu, şarap ve nişastayla 10 dakika marine edin.

2. Soya sosu, siyah sirke, şeker, susam yağ1 ve az suyla sos haz1rlay1n.

3. Wokta yağ1 k1zd1r1p tavuğu 4 dakika mühürleyin.

4. Tavuğu kenara al1p Sichuan biberi ve kuru biberi 30 saniye kokuland1r1n.

5. Sar1msak ve zencefili ekleyip 30 saniye çevirin.

6. Tavuğu ve sosu wok'a al1p 2 dakika koyulaşt1r1n.

7. Yer f1st1ğ1n1 ekleyip pirinçle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sosu önceden kar1şt1rmak wokta tavuğun fazla pişip kurumas1n1 önler. Nişastal1 marineyi 10 dakikadan fazla 
uzatman1z gerekmez; tavuk küçük doğrand1ğ1 için çabuk kaplan1r.

SERVIS  ÖNERISI

Buharda jasmin pirinci ve salatal1k dilimleriyle hemen servis edin.



Alerjenler

Soya Yer f1st1ğ1 Susam
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