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BALLI SUSAMLI TAVUK

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram tavuk gégsu

2 yemek kasi§i soya sosu
2 yemek kagigi bal

1 yemek kasigi ketcap

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi susam yagi
1 yemek kasigi beyaz sirke
1 cay kasigi zencefil

1 cay bardagi su

1 yemek kagigi nisasta

3 yemek kasigi susam

2 yemek kagsidi sivi yag
Tuz ve karabiber (istege bagh)

Tavuk gégsunu julyen veya kugbasi seklinde dograyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Bir karistirma kabinda soya sosu, bal, ket¢gap, ezilmis sarimsak, susam yagi, beyaz sirke ve rendelenmis
zencefili kangtinn.

Tavuk pargalarini bu karigsima ekleyin ve iyice karstirin. Tavuklar bu sosun iginde en az 30 dakika marine edin.
Genis bir tavay orta ylksek ateste isitin ve sivi yagi ekleyin.

Marine edilmis tavuklar tavaya ekleyin ve tavuklar tamamen pisene kadar, yaklasik 6-8 dakika, sik sik
karigtirarak pigirin.

Tavuklar piserken, bir kiiglik kasede su ve nigastayi karistirarak nisastayi eritin.

Tavaya nigasta karisimini ekleyin ve surekli karigtirarak sosun koyulagsmasini saglayin. Bu islem yaklasik 2-3
dakika surecektir.

Tavayi ocaktan alin ve susamlari ekleyin. Tavuklarla susamlarin iyice karigmasini saglayin.

Balli susamli tavu@u sicak olarak servis yapin. Uzerine ekstra susam serpebilir ve taze sodan dilimleri ile
sUsleyebilirsiniz.
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