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

<W Kai Yang
Toplam 225 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~322 kcal Açl1k bar1 8/10

Tay sokak 1zgaralar1n1n limon otlu tavuğu, d1ş1 k1zarm1ş ama içi sulu kalan bir marineyle haz1rlan1r.

Malzemeler

• 800 gr Tavuk but

Marine için

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Bal

• 1 dal Limon otu

• 2 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Başlang1ç olarak soya sosu, bal, ince k1y1lm1ş limon otu ve sar1msağ1 kar1şt1r1p tavuğu marine edin.

2. Marine edilmiş tavuğu 15 dakika dinlendirin.

3. Izgarada ya da döküm tavada her yüzünü 10-12 dakika pişirin.

4. Tenceresinde s1v1y1 malzemelerin hizas1na kadar ekleyin.

5. 5 dakika dinlensin, s1cakl1k malzemenin içine dengeli dağ1ls1n.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu marine ettikten sonra oda s1cakl1ğ1nda 15 dakika bekletmek 1zgarada daha dengeli pişmesini sağlar. 
Tavuğu önce buzdolab1nda 3 saat bekletin, sonra pişirmeden önce 15 dakika oda 1s1s1na yak1nlaşt1r1n.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na yap1şkan pirinç ve tatl1 ac1 sos koyarak servis edin.

Alerjenler

Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kai-yang


