<WAVUK YEMEKLERI

M| Eksi Tavuk

Toplam 40 dk Haz1rlDo dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Orta ~480 kcal AcllhbarB/10

Kanton lokantalarlniarlak soslu klasigi; un, yumurta ve nisastayla t¢ kat kaplanan tavuk kupleri k1zgln
yagda ¢ltlgarardlndarananas, kapya biber ve ketcap-sirke-seker sosuyla bulusur.

Malzemeler
* 650 gr Tavuk gogsi
*«80grun
« 200 gr Ananas
» 2 yemek kasfjISoya sosu
* 3 yemek kasfPirin¢ sirkesi
* 2 yemek kas@TToz seker
« 1 adet Kapya biber
« 2 yemek kasiM1shisastasl
» 2 yemek kasfiKetcap
1 adet Yumurta
1 adet Sogan
2 disg Sarlmsak
« 1 tatikas@Zencefil
« 1 tatikas@Tuz
* 0.5 cay kasfiKarabiber

YapH¥1

1. Tavugu 2.5 cm kip dograylntuz ve karabiberle ovup yumurtaya bulaylnardlndamun ve nisasta kar§lmlna
gecirip fazlasl1rsllkeleyin.

2. Sogan ve kapya biberi 2 cm kare dograylnsarlmsakle zencefili rendeleyin; ananasil.5 cm pargalayln.

3. Genis tavada veya wokta s1yhd1175°C'ye 1slttavuklarparti parti 5 dakika altlmenge gelene kadar k1zartlp
silizgece alln.

4. Aynlavadan fazla yagdokin; sogan, sarlmsake zencefili 1 dakika ¢evirin, kapya biberi ekleyip 2 dakika
daha soteleyin.

5. Ketcap, soya sosu, piring sirkesi, toz seker ve ananaskkleyin; 3 dakika kaynatld yemek kas@hisastayB
yemek kas@kuyla ezerek sosa katlrve koyulastlrln.

6. Cltiavuklarkosa ekleyip orta ateste 1 dakika kar§tlraralkaplaylnpcaktan alliring pilavlylaslcalservis
edin.

PUF NOKTASI



Tavugui cift turlu k1zartlitk tur 160°C'de pisir, ikinci tur 190°C'de ¢1tl1gtlrbu kaplama nemini iceride tutar.
Sosa nisastaykon anda ekleyin; aksi takdirde dipte topaklanir.

SERVIS ONERISI

Buharda pirin¢ pilavlzeya jasmine pirincinin Ustline dokin; Gzerine ince dogranm§ taze sogan ve kavrul-
mus susam serpin.

Alerjenler

Gluten Soya Yumurta
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