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DASHI TAVUK (JAPONYA)

4 adet tavuk but

1 adet elma

1 adet kuru sogan

1 adet kabak

1 adet havug

1 adet kirmizi biber

1 adet sari biber

1 avug kignis

2 gram zencefil

70 gram soya sosu
yarim cay kasigi kori
10 gram esmer seker
10 gram portakal suyu
150 ml hindistancevizi sutl
bir miktar siviyag

50 gram margarin

Hindistancevizi Sosunun Hazirlanisi :

Kuru sogani piyazlik dograyin. Bir miktar sivi yagda hafif¢ce soteleyin.

Elmanin kabuklarini soyun. Kiiglk kigik dograyip soganlarla beraber soteleyin.

Ince dogranmis kisnisi ekleyin ve bir miktar daha soteleyin.

Hindistan cevizi sttin( ve bir miktar tavuk suyu ekleyin. Hafifce pisirin.

Koriyi ekleyin ve bitin sosu blenderdan gegirip stizdlrin.

Dashi Sosun Hazirlanisi :

Soya sosu, esmer seker, portakal suyu ve zencefili bir sos kabinda ¢ok hafif kaynatin ve sogumaya birakin.
Sebze Ratatouille’'nin Hazirlanisi :

Kabag@in kabuklarini soyun, biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarin, havucu soyun ve hepsini kiip kip dograyip, ¢ok az
yagla soteleyin.

Gok yumusamamasina dikkat edin, tuz ve biberle tatlandirin.

Yemegin Hazirlanig! :

Kemiksiz tavuk butlarini bir teflon tavada 50 gram sanayagdinda 6nli arkali hafifge kizartin.

Simdi en 6nemli kisma geliyoruz. Soguk demir tavaya dashi sosu kuyun ve tzerine hafifce kizartiginiz tavuklari
oturtun.

Gok kisik ateste sos hafif tikirdayinca demir tavayi kenara alin ve sostan tavuklarin tGzerine gezdirin.

Tekrar ocaga koyun, bir zaman sonra tekrar kenara ¢ekip sosu Uzerlerine gezdirin.

Bu islemi bir kag kere tekrarlayin. Bu isleme glaze deniyormus. Bir sosu bir seyin Uzerine ¢ektirirken bu yol
izleniyor ve dzellikle soguk demir tava kullaniliyormus.

En son olarak, énceden 180 derece isitilmig firinda bu soslu tavuklari 6 dakika pigirin.

Tabaga 6nce hindistancevizli sostan koyun, Uzerine dashi soslu tavuklari yerlestirin, sebze Ratatouille ile servis

yapin.
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