@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CHIKUZENNI

www.asyagurme.com

300 Gram Tavuk Gégus, Kugbasl dogranmig

1 Adet Havug, Dilimlenmis .

4 Adet Kurutulmus Sitake Mantari, Ince dilimlenmis
8 Adet Yesil Fasulye, Ayiklanmig, dilimlenmig

1 Tath Kasigi Aycicek Yagi

1 Su Bardagi Su, (200ml)

1 Gay Kasigi Balik Tozu (Hon-Dashi)

1 Yemek Kasi§i Esmer Seker

2.5 Yemek Kasigi Soya Sosu

1 Yemek Kasi@i Piring Sirkesi

Kurutulmus mantarlari yaklasik 1 saat suda bekletin. Suda beklettiginiz mantarlari yikayin ve suyunu iyice
sUzun. Fazla suyunu elinizle sikin. Mantarlarin sap kisimlarini ayirin ve ince seritler halinde kesin.

Aygicek yadini wok tavada isitin. Kugbasi dogranmis tavuklari ilave edin ve yaklasik 2-3 dakika soteleyin.
Ardindan havug ve yesil fasulye dilimlerini ilave edip, 1 dakika boyunca sotelemeye devam edin. Son olarak
mantarlari ekleyin ve tim malzemeleri 1 dakika daha soteleyin.

1 su bardag su ile birlikte 1 ¢ay kasigi balik tozunu wok tavaya ilave edip, kapagini kapatin ve 10 dakika
boyunca orta dereceli ateste pismeye birakin. Ardindan sekeri, piring sirkesini ve soya sosunu wok tavaya ilave
edip, iyice karigtirin. Tekrar kapagini kapatin ve 5 dakika daha pisirin.

Wok tavanin kapagini kaldirin. Tavuklar ve sebzeler wokta kalan suyu hafifce cekene dek tahta bir kagik
yardimiyla yemegi karigtirarak pisirmeye devam edin. Yaklasik 1-2 dakika sonra ocagin altini kapatin ve kayik
tabakta servis edin.

Not: Bu yemek adini Japonya'nin Kyushu adasinin kuzeyindeki Chikuzen boélgesinden almaktadir. "Ni" ise agir
ateste pisirmek anlamina gelmektedir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/chikuzenni-vt91534
https://www.asyagurme.com
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/chikuzenni-124348.jpg

© lezzetler.com tarif n0:124348 « adi:Chikuzenni « gonderen:zeytin agaci « indirme tarihi:07.05.2024 - 12:03


http://www.tcpdf.org

