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450-500 Gram Tavuk Gogus, Kusbagi dogranmis
Y2 Su Bardagi Patates Nisastasi veya Misir Nisastasi
2-3 Yemek Kasi§i Aycicek Yagi

Marine igin:

Y2 Su Bardagdi Sut

Y2 Cay Kagigi Tuz

1 Tutam Karabiber

1 Cay Kasig Sarimsak Ezmesi

1 Cay Kasigi Taze Zencefil Rendesi

Sosu igin:

1 Yemek Kasigi Soya Sosu

2 Yemek Kagidi Elma Sirkesi veya Piring Sirkesi

1 Yemek Kasigi Aci Biber Ezmesi (Gochujang)

3 Yemek Kagidi Bal

2 Tath Kasigi Susam Yagi

1 Yemek Kasigi Esmer Seker

1 Tath Kasigi Sarimsak Ezmesi

1 Tath Kagigi Taze Zencefil Rendesi

1 Tutam Karabiber

Uzeri icin:

1-2 Yemek Kasidi Kaju Fistigi veya Yer Fistigi, Dévulmis

Tavuklari kugbasi dogramadan énce bir kaseye yerlestirin ve Uzerine 1/2 su bardadi sit ilave edip, en az 2 saat
buzdolabinda bekletin. Ardindan tavuklari iyice stizdirip, kusbasi dograyin. Tekrardan bir kaseye alin ve
Uzerine tuz, karabiber, rendelenmis zencefil, sarimsak ezmesi ilave edip, iyice karigtirin. Hazirladiginiz karisimi
iyice marine olmasi i¢in yaklasik 20-30 dakika daha bekletin.

Genis bir tavada soya sosu, elma sirkesi, aci biber ezmesi, bal, susam yagi, esmer seker, karabiber, sarimsak
ezmesi ve taze zencefil rendesini iyice karistirip, kaynamaya birakin. Sos kaynamaya baslayinca ocagin altini
kisin ve sos koyulasana dek yaklasik 3-4 dakika karigtirarak pisirmeye devam edin. Ardindan ocagin altini
kapatin ve hazirladiginiz sos karigimini bir kenarda bekletin.

Marine edilmis tavuklarin Gzerine 1/2 su bardagdi kadar misir veya patates nigsastasini ilave edip, her tarafinin
esit sekilde kaplanmasi igin iyice karigtirin. Aycigek yagini yapismaz bir tavada isitin. Tava isininca misir
nisastasina bulanmig tavuk pargalarini ilave edin ve orta dereceli ateste altin sarisi renk alana dek yaklasik 4-5
dakika kizartin. Ardindan mutfak havlusu serilmig bir tabaga alip, fazla yagini emdirin.

Onceden hazirladiginiz sos karigsimini kisik ateste tekrardan isitin ve igine kizarmig tavuk pargalarini ilave edip,
her tarafinin sosa bulanmasi igin yaklasik 1-2 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ardindan ocagin
altini kapatin ve tavuklar bir servis tabagina alip, Uzerine déviimis kaju veya yer fistigi serpigtirin.
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