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BALLI TAVUK

600 g tavuk gbégsu

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
Yarim portakalin suyu

1.5 su bardagi tavuk suyu (veya su)
100 gr kavrulmus yer fistigi

3 corba kasig bal

3 corba kasigi soya sosu

1 demet taze sogan

20 g taze zencefil, kiyilimig

1 tane kirmizi dolmalik biber
4 corba kasigI misiryagi

Tuz

Karabiber

Tavuk gégsunu parmak kalinhginda dograyip, soya sosu, portakal suyu, karabiber, zencefil, kéri, bal, ve iri
dogranmis taze sogan ile karistirarak 20 dakika beklemeye birakin. Terbiyelenmis etin, suyunu suzlp, kizgin
yagda kizartin. Tavadan alip sicak bir yerde bekletin.

Biberleri cubuk cubuk dograyin, kalan sodani da dilimleyip ekleyerek, yagda 3-4 dakika kizartin. Ayirdiginiz
tavuk suyu ve terbiyeyi ekleyin, hepsini 5 dakika pigirin. Misir nisastasini bir miktar suyun igiersinde eritin,
tavada biraz kaynatiktan sonra beklemeye biraktiginiz tavuk etlerini ve tuzu ilave edin, bir kag kez ¢evirip
atesten alin. Kavrulmus fistik ile susleyerek servis yapin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 14.02.2024
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