<WAVUK YEMEKLERI

HEraage

Toplam 50 dk Haz1rIB6 dk - Pigirme 15 dk 4 kisilik Orta ~380 kcal AclllbarB/10

Japon karaage tavuk parcalarkoya ve zencefil marinasyonundan sonra ¢1tkizarlr.

Malzemeler
« 700 gr Tavuk but
« 120 gr Patates nisastasl
1 cay kas@iTTuz

Marine igin
* 3 yemek kasfilSoya sosu
« 20 gr Zencefil

Yapi1

1. Karaage baslangldlarak tavugu soya sosu ve zencefille 25 dakika marine edin.
2. Karaage icin tavugu nisastaya bulayln.

3. Karaage tavaslndaosu kenarlardan ortaya toplaylntabanda yanmasin.

4. Parcalarii70°C yagda 12-15 dakika k1zartln.

5. Karaage ocaktan sonra 3 dakika beklesin, slcalsos tabada sulu yayllmasln.

6. Karaage servisinde tavadaki yogun sosu malzemenin Uizerine paylastlrin.

7. Karaage son kontroliinde tuz, eksilik veya yag dengesini servis éncesi ayarlayln.

PUF NOKTASI

Tavugun i¢ slcakj74 dereceye ulastflndgismistir; kallribdlgeden termometre ile kontrol edin. Tavugu 30
dakika bekletip stizdiriin; fazla 1slak/iizey nisastanlrgltgddstzaltlr.

SERVIS ONERISI

Slcalservis edin, yanlnddimon dilimleri ve mayonezli dip sunun.

Alerjenler

Soya Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/karaage



