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MISIR KREMALI TAVUK
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300 Gram Tavuk Gégus, Kugbasl dogranmig
1 Su Bardag@i Misir Kremasi

2 Su Bardagi Su

2 Adet Yumurta (KtcUk Boy)

1 Tath Kasigi Aycicek Yagi
Marine igin:

1 Yemek Kasi§i Esmer Seker

1 Yemek Kasi§i Soya Sosu

1 Yemek Kagsigl Misir Nisastasi

1 Cay Kasigi Beyaz Toz Biber

1 Cay Kasig Tuz

Misir Kremasi igin:

3 Su Bardagi Tane Misir (500 gr.)
1 Su Bardag Siit

1 Yemek Kagsigi Misir Nisastasi
Y2 Gay Kasigi Tuz

Genis bir kasede kugbagi dogranmis tavuklari, seker, soya sosu, misir nigastasi, beyaz toz biber ve tuz ile iyice
harmanlayin. Uzerini streg film ile kapatip, marine olmasi igin yaklagik 20 dakika buzdolabinda bekletin.

Misir kremasini hazirlamak igin 2 su bardagdi kadar tane misiri, stit, misir nisastasi ve tuz ile blenderda piire
haline getirin. Hazirladiginiz pureyi bir tencereye alin ve izerine kalan misir tanelerini ilave edip, karistirin. Orta
dereceli ateste surekli karigtirarak yaklasik 7-10 dakika pigirin. Pisen misir kremasini kullanmak Gzere bir
kenarda bekletin.

Aycicek yagini wok tavada isitin. Marine edilmis tavuklari ilave edin ve orta dereceli ateste 5 dakika kadar
soteleyin. Ardindan 1 su bardagdi misir kremasi ve 1/2 su bardagi suyu wok tavaya ilave edip, kaynamaya
birakin. Kaynamaya baglayinca 2 adet yumurtayi tavanin igine kirin ve koyu kivamli bir karigsim elde edene dek
yaklasik 1-2 dakika karistirmayi strdirin. Yumurta pistikten sonra ocagin altini kapatin ve yaninda sade pilav
ile servis edin.
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