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BALLI SUSAMLI TAVUK

500 gram kalçalı but (Kemiklerinden ayrılmış)
2 yumurta
4 yemek kaşığı mısır nişastası
Kızartmak için:
Ayçiçek yağı
Sosu için:
3 yemek kaşığı susam
4 yemek kaşığı soya sosu
3 yemek kaşığı ketçap
2 yemek kaşığı bal
2 diş rendelenmiş sarımsak
1 çay kaşığı kırmızı toz biber
1 çay kaşığı karabiber

Tavukları jülyen ya da küp küp doğrayın.
Derin bir kapta yumurta, nişasta, toz biberi ve karabiberi çırpın, içine tavukları ekleyin.
Üzerini streçleyip buz dolabında dinlendirin.
Sıvıyağ tavaya alın.
Isınan yağa tavukları koyun ve tavuklar kızarana kadar pişirin.
Ayrı bir kapta soya sosu, ketçap, bal, sarımsak, susamı, sarımsağı, iyice çırpın.
Çırpılan soya soslu karışım tavuklar kızarmaya başlayınca tavaya alın ve 4-5 dakika da bu şekilde pişirin.

© lezzetler.com tarif no:161597 • adı:Ballı Susamlı Tavuk • gönderen:Yemekhane • indirme tarihi:01.04.2025 - 00:09

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balli-susamli-tavuk-vt1631
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/balli-susamli-tavuk-161597.jpg
http://www.tcpdf.org

