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FIRINDA TATLI EKSI SOSLU TAVUK
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450 Gram Tavuk Gogus, Kusbas! dogranmis
1 Tutam Tuz

1 Tutam Taze Cekilmis Karabiber

2 Su Bardagi Misir Nisastasi

2 Adet Yumurta, Cirpilmis

1-2 Yemek Kasigi Aycicek Yagi

Sosu igin:

1 Cay Bardagi Esmer Seker

2 Su Bardagi Elma Sirkesi

2 Cay Bardagi Ketcap

1 Yemek Kasi§i Soya Sosu

1 Gay Kasig1 Sarimsak Tozu

Uzeri igin: ]

1-2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis
Susam

Firnni 150-160 derecede 6nceden isitin. Dikdortgen bir firn kabini hafifce yaglayin veya yagl kagit ile kaplayin.
Sosu hazirlamak igin bir kasede toz sekeri, elma sirkesini, ket¢abi, soya sosunu ve sarimsak tozunu ¢irparak
karigtirin. Hazirladiginiz karigimini bir kenarda bekletin.

KugbasgI dogranmig tavuklari genis bir kaseye aktarin. Uzerine bir tutam tuz ve karabiber serpistirip, iyice
harmanlayin. Ardindan misir nigastasini ilave edin ve tavuklarin her tarafini kaplayacak sekilde karigtirin.
Nisastaya bulanmig tavuklari tek tek ¢irpiimis yumurtaya batirip, ¢ikarin.

Wok tavada aycicek yagini isitin. Yumurtaya bulanmig tavuk parcalarini yaklasik 1-2 dakika yiksek ateste
kizartin. Ardindan kagit havlu serilmis bir tabagda alin ve fazla yagini emdirin.

Kizaran tavuklar 6nceden hazirladiginiz firin kabina dizin. Uzerine sos karisimini dékup, firina verin. Sos
koyulagana dek yaklagik 40-45 dakika pismeye birakin. Her tarafinin sosa bulanmasi igin tavuklari 15 dakikada
bir ¢cevirin. Uzerine susam taneleri ve yesil sogan dilimleri serpistirip, yaninda sade pilav ile servis edin.
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