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MOO GOO GAI PAN

Mantarh Tavuk

2 adet derisiz tavuk goégsu

4 corba kasig soya sos (Marinasyon)

1 corba kasigi piring sirkesi (Marinasyon)

1 cay kasigi susam yagi (Marinasyon)

1 ¢corba kasigi misir unu (Marinasyon)

10 adet kiltir mantari (4’e kesilmis (Marinasyon)
100 gr soya filizi ( Marinasyon)

10 adet kestane (pismis ve 2’ye kesilmis (Marinasyon)
1 dis sarimsak (dévulmis (Marinasyon)

1/2 adet Knorr Tavuk Suyu (Sos)

1 cay kasigi seker (Sos)

1.5 ¢orbakasigr misir unu (Sos)

300 ml su (Sos)

Marinasyon igin ilk 4 malzemeyi karistinin. Serit dogradiginiz tavuklari marinasyona ilave edin. 15 dakika marine
edin.

Sos icin tim sos malzemelerini kisik ateste kivam alincaya pisirin.

Tavay! iyice kizdirin 2 ¢orba kasigi aycicek yagini ilave edin.

Tavuklari marinasyondan ¢ikarin ve ¢ok hizli bir sekilde soteleyin. Tavuklari bir tabaga cikarin ve 1 gorba kasigi
yag daha ilave edip mantari, kestaneyi, sarimsagi ve son olarak soya filizini yaklasik 2 dakika soteleyin.

Son olarak tavuklari ilave edin ve 1 dakika daha ylksek ateste ¢evirin.

Kivamli sosu tavuklarin Gzerine dékin ve 1 dakika pigirerek servis edin.
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