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

<W Teriyaki Tavuk
Toplam 33 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~330 kcal Açl1k bar1 8/10

Japon ev mutfağ1n1n teriyaki tavuğu; tavuk kalçan1n derili yüzünden mühürlenip soya, mirin, sake ve balla 
parlak şuruplaşan teriyaki sosa ban1larak servis edildiği klasik tabakt1r.

Malzemeler

• 600 gr Tavuk kalça

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Bal

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 2 yemek kaş1ğ1 Mirin

• 2 yemek kaş1ğ1 Sake

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 dal Taze soğan

Yap1l1ş
1. Tavuk kalçalar1 kâğ1t havluyla kurulay1p tuz ve karabiberle iki yüzünü ovun; sosu haz1rlamak için soya, mirin, 

sake ve bal1 küçük kâsede ç1rp1n.

2. Geniş tavada s1v1 yağ1 1s1t1p tavuklar1 derili yüz aşağ1 dizip orta-yüksek ateşte 6 dakika kabuk tutturun.

3. Tavuğu çevirip diğer yüzünü 4 dakika daha pişirin; ezilmiş sar1msak ve rendelenmiş zencefili tavaya ekleyin, 
30 saniye çevirin.

4. Sos kar1ş1m1n1 tavaya dökün; orta ateşte tavuklar1 6 dakika çevirerek koyu parlak şurup k1vam1n1 yakalay1n.

5. Tavuklar1 tahtaya al1p 3 dakika dinlendirin; tavada kalan sosu k1vam1 koyulaşana kadar 1 dakika daha kaynat1n.

6. Tavuklar1 1.5 cm dilimleyip servis tabağ1na al1n; üzerine tavadaki teriyaki sosu gezdirip susam ve ince halka 
taze soğan serpin.

7. Buharda pirinç pilav1yla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu derili yüzünden başlat1n; yağ1 kendi salar, kabuk ç1t1rlaş1r. Sosu kaynamadan ekleyin; aksi takdirde 
bal yanar ve ac1mt1rak tat verir.



SERVIS  ÖNERISI

Buharda pirinç pilav1 üzerinde dilimleyerek servis edin; üstüne kavrulmuş susam ve ince halka taze soğan 
serpin, yan1nda tatakyuri salatas1 iyi gider.

Alerjenler

Soya Susam

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/teriyaki-tavuk


