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

<W Korean Fried Chicken
Toplam 55 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 8/10

Seul tarz1 çift k1zarm1ş tavuk, gochujangl1 parlak sosuyla ç1t1r ve yap1şkan bir tabak olur.

Malzemeler

• 800 gr Tavuk kanat

• 1 su bardağ1 M1s1r nişastas1

• 2 yemek kaş1ğ1 Gochujang

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tavuklar1 kurulay1n, tuzlay1n ve nişasta kar1ş1m1na her taraf1 kaplanacak şekilde bulay1n.

2. Yağ1 165°C'ye 1s1t1n ve tavuklar1 ilk turda 8 dakika k1zart1n.

3. Tavuklar1 tel 1zgarada 5 dakika dinlendirin, buhar1 ç1ks1n ki kaplama gevrek kals1n.

4. Yağ1 180°C'ye ç1kar1n ve tavuklar1 ikinci turda 5 dakika k1zart1n.

5. Gochujang, soya sosu, sar1msak ve bal1 3 dakika parlak sos olana kadar kaynat1n.

6. Tavuklar1 s1cak sosla ince kaplay1n ve susamla hemen servis edin.

7. Sosu kal1n sürmeyin, böylece çift k1zarm1ş kaplama servis s1ras1nda gevrekliğini korur.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu iki kez k1zart1n; ilk pişirme eti, ikinci pişirme kabuğu ç1t1r yapar.

SERVIS  ÖNERISI

Susam ve taze soğanla servis edin.

Alerjenler

Soya Susam
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