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BALLI SUSAMLI TAVUK

www.asyagurme.com

500 Gram Tavuk Kalga (lzgara-Tava), Kemiksiz, derisi alinmig
1 Tutam Tuz-Karabiber

1 Adet Sogan (Kugik Boy), Kip dogranmig

1 Cay Kasigi Sarimsak Ezmesi

1 Cay Bardagi Bal

1 GCay Bardagi Soya Sosu

Y2 Cay Bardagi Ketcap

1 Yemek Kasigi Susam Yagi

1 Cay Kasigi Aci Biber Sosu

2 Tath Kasigr Misir Nigastasi, 3 yemek kagigi su ile sulandiriimig
Uzeri igin:

Y2 Yemek Kagigi Susam

2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis

Genis bir kasede kip dogranmis soganlari, sarimsak ezmesini, bali, soya sosunu, ketgabi, susam yagini ve aci
biber sosunu iyice karistirin.

Tavuk pargalarina bir tutam tuz-karabiber serpin ve tencereye yerlestirin. Ardindan Uzerine hazirladidiniz sos
kansimini dékin ve hafifce karigtirin. Tencerenin kapagini kapatip, kisik ateste kaynamaya birakin. Kaynadiktan
sonra yaklasik 30-40 dakika daha pigirin.

Pisen tavuklari tencereden ¢ikarip, bir tabada alin ve bir ¢atal yardimiyla didikleyin. Ardindan 3 yemek kasigi su
ile sulandinlmis misir nisastasini tenceredeki sos karigimina ilave edin ve karistirin. Tencerenin kapagini
kapatip, yiksek ateste yaklasik 10 dakika sos koyulasana dek pismeye birakin. Didiklediginiz tavuklar
tekrardan tencereye ilave edip, hazirladidiniz koyu sos karigimina bulayin ve tencereyi ocaktan alin.

Son olarak Uzerine ince dilimlenmis yesil sogan ve susam taneleri serpistirip, sicakken servis edin.
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