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CHILI BIBERLI TAVUK
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400 Gram Tavuk Kalga (Izgara-Tava), Dilimlenmig
1 Adet Sogan, Dilimlenmis

10 Adet Mantar (Sitake vb.), Dilimlenmig

1 Adet Havug, Ince seritler halinde kesilmis

2 Yemek Kasidi Aycicek Yagi

Chili Sos icin:

2 Yemek Kagidi Aci Biber Ezmesi (Gochujang)
1 Tath Kasigi Toz Kirmizi Biber

2 Tath Kasigi Acik Renkli Soya Sosu

1 Tath Kagigi Taze Zencefil Rendesi

1 Yemek Kagigi Sarimsak Ezmesi

1 Yemek Kasigi Yesil Sogan, Ince kiyilmig

2 Tath Kasigi Esmer Seker

2 Tath Kasigi Susam Yagi

1 Tutam Taze Gekilmis Karabiber

Uzeri icin:

2 Adet Yesil Sogan, Verev kesilmis

1 Tath Kagigi Beyaz Susam, Kavrulmus

Bir kasede dilimlenmis tavuklari bir tutam tuz ve karabiber ile marine edin. Bir diger kasede ise, sosu hazirlamak
icin aci biber ezmesi, toz kirmizi biber, agik renkli soya sosu, taze zencefil rendesi, sarimsak ezmesi, ince
kiyilmig yesil sodan, toz seker, susam yagi ve bir tutam taze ¢ekilmis karabiberi ¢irparak karistirin. Hazirladiginiz
karisimi bir kenarda bekletin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Isinan tavaya marine edilmis tavuklari ilave edin ve rengi ddnene dek yaklasik
2 dakika orta dereceli ateste soteleyin. Ardindan sogan ve mantar dilimlerini ilave edip, 1 dakika kadar
sotelemeyi strdarin.

Son olarak ince geritler halinde kesilmig havuglari ve hazirladiginiz sos karigimini wok tavaya ilave edin. Tim
malzemeleri 1-2 dakika daha karistirarak soteledikten sonra ocagin altini kapatin. Uzerine yesil sogan ve
kavrulmus susam taneleri serpistirip, yaninda buharda pismis sade pilav ile servis edin.
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