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

<W Karaage
Toplam 50 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~380 kcal Açl1k bar1 8/10

Japon karaage tavuk parçalar1 soya ve zencefil marinasyonundan sonra ç1t1r k1zar1r.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk but

• 120 gr Patates nişastas1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Marine için

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 20 gr Zencefil

Yap1l1ş
1. Karaage başlang1c1 olarak tavuğu soya sosu ve zencefille 25 dakika marine edin.

2. Karaage için tavuğu nişastaya bulay1n.

3. Karaage tavas1nda sosu kenarlardan ortaya toplay1n, tabanda yanmas1n.

4. Parçalar1 170°C yağda 12-15 dakika k1zart1n.

5. Karaage ocaktan sonra 3 dakika beklesin, s1cak sos tabağa sulu yay1lmas1n.

6. Karaage servisinde tavadaki yoğun sosu malzemenin üzerine paylaşt1r1n.

7. Karaage son kontrolünde tuz, ekşilik veya yağ dengesini servis öncesi ayarlay1n.

PÜF  NOKTASI

Tavuğun iç s1cakl1ğ1 74 dereceye ulaşt1ğ1nda pişmiştir; kal1n bölgeden termometre ile kontrol edin. Tavuğu 30 
dakika bekletip süzdürün; fazla 1slak yüzey nişastan1n ç1t1rl1ğ1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda limon dilimleri ve mayonezli dip sunun.

Alerjenler

Soya Gluten
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