<WAVUK YEMEKLERI

Jwtriyaki Tavuk

Toplam 33 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Kolay ~330 kcal AclllbarB/10

Japon ev mutfaglntariyaki tavugu; tavuk kalcanlrerili yizinden mihdrlenip soya, mirin, sake ve balla
parlak suruplasan teriyaki sosa banllaralservis edildigi klasik tabaktlr.

Malzemeler
* 600 gr Tavuk kalca
« 4 yemek kasfilSoya sosu
» 2 yemek kasfiBal
« 1 tatlkas@ Taze zencefil
2 disg Sarlmsak
* 1 yemek kas@ISusam
2 yemek kas@Mirin
« 2 yemek kasfilSake
« 0.5 tatikasfTTuz
« 0.5 tatikasfiKarabiber
* 1 yemek kasf1S1whg

« 2 dal Taze sogan

Yap¥1

1. Tavuk kalcalarkaglhavluyla kurulaylpuz ve karabiberle iki ylizuni ovun; sosu hazlrlamakgin soya, mirin,
sake ve balkucuk kasede ¢lrpln.

2. Genis tavada s1yhgsitapuklarderili yiz asagddizip orta-ylksek ateste 6 dakika kabuk tutturun.

3. Tavugu cevirip diger yluzini 4 dakika daha pisirin; ezilmis sarlmsake rendelenmis zencefili tavaya ekleyin,
30 saniye gevirin.

4. Sos kar§lmlataya dokin; orta ateste tavuklar® dakika cevirerek koyu parlak surup klvamMakalayln.
5. Tavuklarlahtaya al1® dakika dinlendirin; tavada kalan sosu klvankbyulasana kadar 1 dakika daha kaynatln.

6. Tavuklarll.5 cm dilimleyip servis tabaglnallniizerine tavadaki teriyaki sosu gezdirip susam ve ince halka
taze sogan serpin.

7. Buharda piring pilavlylalcalservis edin.

PUF NOKTASI

Tavugu derili yizinden baslatlnyagkendi salar, kabuk ¢1t1darSosu kaynamadan ekleyin; aksi takdirde
bal yanar ve acimtlraét verir.



SERVIS ONERISI

Buharda piring pilaviizerinde dilimleyerek servis edin; tstline kavrulmus susam ve ince halka taze sogan
serpin, yanlnddatakyuri salatasiyi gider.

Alerjenler

Soya Susam

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



