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

<Z Fesleğenli Tavuklu Pirinç
Toplam 25 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Kolay ~478 kcal Açl1k bar1 8/10

Pad kra pao gai, Tayland'1n günlük sokak yemeği. Tavuk wokta yüksek 1s1da h1zla soteleniyor, bal1k sosu ve 
soyayla derinleşiyor; son saniye eklenen kutsal fesleğen kokuyu ayağa kald1r1yor. Yan1nda pilav ve sahanda 
yumurta servis edilir.

Malzemeler

• 500 gr Tavuk göğsü

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 5 diş Sar1msak

• 3 adet Thai bird's eye biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Bal1k sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Aç1k soya sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Koyu soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 İstiridye sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Esmer şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 adet Yumurta

• 1 demet Kutsal fesleğen (holy basil) veya Tay fesleğeni

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p 1.5 ölçü pirince 2 ölçü suyla ayr1 tencerede pişirin, demlenmeye b1rak1n.

2. Tavuğu iri k1y1m doğray1n, sar1msak ve biberleri havanda kabaca dövün, sos malzemelerini küçük kasede 
kar1şt1r1n.

3. Ayr1 tavada 1 yemek kaş1ğ1 yağ k1zd1r1p yumurtalar1 sahanda pişirin, kenarlar1 ç1t1rlas1n, kenara al1n.

4. Wok veya geniş tavay1 yüksek 1s1da 1 yemek kaş1ğ1 yağla k1zd1r1n, sar1msak ve biberi 20 saniye soteleyin.

5. Tavuğu ekleyip sürekli kar1şt1rarak 3 dakika pişirin, d1ş1 kapans1n, sular çekilsin.

6. Soslu kar1ş1m1 dökün, 30 saniye kar1şt1r1n, ocaktan almadan fesleğenleri bütün halde ekleyip 5 saniye savurun.

7. Tabağa pilav1 koyun, üzerine pad kra pao'yu al1n, yan1na sahanda yumurtay1 yerleştirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Fesleğeni ocaktan almadan hemen önce ekleyin, yapraklar parlak ve kokulu kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda salatal1k dilimleri ve lime parçalar1 sunun.



Alerjenler

Soya Yumurta Deniz ürünleri
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